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LAPORAN PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN 
DI SMK NEGERI 3 KLATEN 
 
OLEH : 
Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
12511241021 
 
SMK Negeri 3 Klaten, yang beralamatkan di Jl. Merbabu No 11 Klaten adalah 
sekolah kejuruan yang merupakan salah satu lokasi PPL UNY 2015.PPL 
dilaksanakan selama 1 bulan pada tanggal 10 Agustus 2015 sampai 12 September 
2015. Kegiatan kegiatan PPL meliputi praktik mengajar dan pembuatan RPP, media 
pembelajaran, dan administrasi guru. 
Tujuan dari kegiatan PPL adalah untuk mengembangkan teori yang telah 
didapat selama perkuliahan, dan untuk mengembangkan diri menumbuhkan 
kemampuan sebagai bekal untuk menjadi tenaga pendidik di masa yang akan datang. 
Setiap mahasiswa PPL sudah ditentukan guru pembimbing oleh sekolah. Guru 
pembimbing tersebut akan memonitoring mahasiswa PPL selama mengajar di kelas. 
Namun sebelum mengajar,mahasiswa wajib membuat perangkat pembelajaran yang 
meliputi RPP dan media pembelajaran yang di konsultasikan kepada guru 
pembimbing. Penulis mengajar secara individu pada mata pelajaran  Mengolah dan 
Menyajikan Makanan Kontinental di kelas XI Jasa Boga 1 dan 2 dan Sanitasi 
Hygiene dan Keselamatan Kerja di kelas X Jasa Boga 1 dan 2. Berbagai media 
pembelajaran sudah disumbangkan dalam berbagai bentuk agar dapat lebih 
membantu proses KBM di SMK N 3 Klaten. Media tersebut juga akan lebih 
mempermudah guru dalam mengajar karena siswa akan lebih memahami lagi. Media 
pembelajaran yang diberikan antara lain power point. 
 











Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan  kegiatan yang tidak dapat 
dipisahkan dari program perkuliahan dan keharusan bagi setiap mahasiswa yang 
menempuh jenjang Strata Satu (S.I) Kependidikan  pada lembaga Perguruan Tinggi. 
Universitas Negeri Yogyakarta (UNY) yang merupakan salah satu perguruan tinggi 
dan merupakan metamorphosis dari IKIP Yogyakarta juga mewajibkan 
mahasiswanya untuk melaksanakan program PPL. 
Program PPL dilakukan sebagai wujud pengabdian kepada masyarakat dan 
juga sebagai terhadap pendidikan nasional. Sesuai dengan visi dan misi UNY, bahwa 
produktivitas tenaga kependidikan, khususnya calon guru, baik dalam segi kualitas, 
maupun kuantitas tetap menjadi perhatian utama universitas. Hal ini dapat 
ditunjukkan dengan adanya beberapa usaha pembaruan, peningkatan dalam bidang 
keguruan seperti: Pengajaran Mikro (micro teaching), dan Praktik Pengalaman 
Lapangan (PPL) di sekolah, yang diarahkan untuk mendukung terwujudnya tenaga 
kependidikan yang profesional.. 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) bertujuan untuk melatih mahasiswa 
untuk menetapakan pengetahuan dan kemampuan yang telah dimiliki dalam suatu 
proses pembelajaran sesuai bidang studinya masing-masing sehingga mahasiswa 
mendapatkan pengalaman faktual yang dapat digunakan sebagai dasar untuk 
mengembangkan diri sebagai calon tenaga kependidikan yang sadar akan tugas dan 
tanggung jawabnya sebagai tenaga akademis dalam dunia pendidikan. 
Kegiatan PPL merupakan wawasan untuk memproses menjadi calon- calon 
guru masa depan. Berproses untuk menyiapkan program yang berkaitan dengan 
bidang pengajaran dan pemberdayaan potensi yang dimiliki sekolah tersebut. 
Disinilah PPL ditantang untuk mampu mengembangkan ilmu dan pengetahuannya. 
Sebelum pelaksanaan, tim PPL perlu mempersiapkan menyusun program secara 
matang untuk memperlancar praktik mengajar, yaitu administrasi guru yang meliputi 
Kontrak pembelajaran, analisis hasil evaluasi, RPP, silabus, dll. Untuk membuat 
Rencana Pelaksanaan Pembelajaran perlu di adakannya observasi kelas dan 
konsultasi kepada guru pembimbing. Semua itu untuk mendapatkan hasil yang 








A. Analisis Situasi 
1. Sejarah SMK N 3 Klaten 
Pada tahun 1969 pemerintah Daerah Tingkat II Kabupaten Klaten 
mendirikan sekolah dengan nama Sekolah Kesejahteraan Keluarga Atas 
(SKKA) Pemda Kabupaten Klaten. Sekolah tersebut dirintis oleh Kepala 
Bagian Kesejahteraan Rakyat (Kabid. Kesra) Pemerintah Daerah Tingkat II 
Kabupaten Klaten bersama Kepala Sekolah Kesejahteraan Keluarga Pertama 
(SKKP) Negeri Klaten. Pelaksanaan Proses Belajar Mengajar menempati 
gedung SKKP Negeri Klaten dan waktu pelaksanaan proses belajar 
mengajarnya siang hari sampai dengan sore hari. 
Pada tahun pelajaran 1969/1970 sekolah tersebut mulai membuka 
pendaftaran siswa baru Tingkat I (satu) jurusan Busana (Menjahit). Pada 
tahun 1974 sesuai dengan Surat Keputusan Kepala Kantor Wilayah 
Departemen Pendidikan dan Kebudayaan Propinsi Jawa Tengah dengan 
nomor: 071/BV/STT/1974 tanggal 1 April 1974, sekolah tersebut berubah 
statusnya menjadi Sekolah Kesejahteraan Keluarga (SKKA) Persiapan Negeri 
Klaten. 
Pada tahun 1977 sesuai dengan Surat Keputusan Menteri Pendidikan 
dan Kebudayaan Republik Indonesia nomor:  0327/Q/1977, tanggal 28 Juli 
1977  sekolah tersebut dinegerikan menjadi Sekolah Menengah Kesejahteraan 
Keluarga (SMKK) Negeri Klaten. 
Pada tahun 1997 sesuai dengan Surat Keputusan Menteri pendidikan 
dan Kebudayaan Republik Indonesia nomor:  036/O/1997, tanggal 7 Maret 
1997, semua sekolah kejuruan tingkat atas diintegrasikan atau dirubah 
namanya menjadi Sekolah Menengah Kejuruan, dengan kelompok sebagai 
berikut: 
a. Kelompok Pariwisata 
b. Kelompok Bisnis dan Manajemen 
c. Kelompok Teknologi dan Industri/Rekayasa 
d. Kelompok Pertanian dan Kehutanan 
e. Kelompok Industri dan Kerajinan 
f. Kelompok Pekerjaan Sosial dan lainnya 
 Sekolah Menengah Kesejahteraan Keluarga (SMKK) Negeri Klaten 
dirubah namanya menjadi Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) Negeri 3 





2. Visi SMK N 3 Klaten 
 Mewujudkan SMK bertaraf Internasional yang mampu menciptakan 
sumber daya manusia yang berkualitas unggul, dan siap bersaing di dunia 
kerja. 
3. Misi SMK N 3 Klaten 
a. Melaksanakan pendidikan kejuruan mengacu pada kebutuhan dunia 
usaha dan dunia industri bertaraf internasional. 
b. Mempersiapkan tamatan yang profesional 
c. Meningkatkan hubungan kerjasama dengan masyarakat, mitra nasional 
dan mitra internasional. 
4. Letak Geografis dan Kondisi Fisik Sekolah 
 SMK N 3 Klaten yang beralamat di Jl. Merbabu No. 11, Klaten, Jawa 
Tengah ini terletak di tempat yang strategis karena berada di pinggir jalan 
raya sehingga mudah dijangkau dengan alat transportasi umum. Selain itu, 
SMK N 3 Klaten memiliki suasana yang tenang dan nyaman sehingga 
kegiatan belajar mengajar dapat berjalan secara kondusif. Berdasarkan 
hasil observasi yang telah dilaksanakan oleh mahasiswa PPL UNY, maka 
diperoleh analisis situasi SMK N 3 Klaten sebagai berikut: 
a. Kondisi  Fisik Sekolah 
Kondisi Fisik Sekolah dapat dikatakan baik, ini terlihat dari tata letak 
ruang, bangunan dan  kebersihan lingkungan yang sangat terjaga serta 
penghijauan taman yang ada disekolah SMK N 3 Klaten. Adapun gedung 
dan fasilitas sekolah adalah sebagai berikut : 
1) Ruang Kepala Sekolah : luas (7x7) m2  
2) Ruang Waka   : luas (7x8) m2 
3) Ruang Tata Usaha  : luas (10x8) m2 
4) Ruang Guru    : luas (18x7) m2 
5) Ruang OSIS   : luas (7x3) m2 
6) Ruang Teori   : luas (8x9) m2 
7) Ruang Lab. Bahasa  : luas (10x12) m2 
8) Ruang Lab. Komputer : luas (8x9) m2 
9) Ruang Lab. IPA  : luas (9x12) m2 
10) Gardu Satpam   : luas (2x3) m2 
11) Menara Air   : luas (4x4) m2 
12) Panjang saluran air hujan  : (p: 2115 m, l: 0,20 m) 





a) Luas taman (4259 m2) 
b) Luas Kebun (3.871 m2) 
c) Luas Halaman (4.570 m2) 
14) Laboratorium Boga, Busana, Kecantikan dan Perhotelan 
Peralatan yang tersedia sudah lengkap dan sangat menunjang untuk 
mendukung kegiatan praktikum. Untuk luas ruangan, beberapa 
laboratorium tersebut sudah cukup luas sehingga siswa lebih leluasa 
dalam melaksanakan kegiatan praktikum.Adapun klasifikasi  
laboratorium di SMK N 3 Klaten adalah sebagai berikut : 
a) Ruang Laboratorium Keahlian Perhotelan 
(1) Ruang Laundry dengan luas (18x9) m2 
(2) Ruang Hotel 
b) Ruang Laboratorium Keahlian Jasa Boga (1040 m2) 
(1) Ruang Praktik Boga 1  
(2) Ruang Praktik Boga 2  
(3) Ruang Praktik Boga 3  
(4) Ruang Praktik Patiseri 1. 
(5) Ruang Praktik Patiseri 2  
(6) Ruang UP Boga  
(7) Ruang Tata Hidang 1  
(8) Ruang Tata Hidang 2  
(9) Ruang Cafetaria  
c) Ruang Laboratorium Keahlian Busana Butik (900 m2 ) 
(1) Ruang Praktik Busana 1  
(2) Ruang Praktik Busana 2  
(3) Ruang Praktik Busana 3. 
(4) Ruang Praktik Busana 4  
(5) Ruang Praktik Busana 5  
(6) Ruang Sanggar Busana  
(7) Gudang Busana  
d) Ruang Keahlian Tata Kecantikan (360 m2) 
(1)  Ruang praktik kecantikan kulit dan instruktur  







15) Ruang Penunjang 
a) Ruang Aula  
b) Ruang rapat/ sidang (7x8) m2 
c) Cafetaria (24x7) m2 
d) Perpustakaan (10x15) m2 
e) Arsip (8x3) m2 
f) Penggandaan (8x4) m2 
g) UKS (5x7) m2 
h) Bimbingan dan Penyuluhan (5x7) m2 
i) Rumah Jaga (6x6) m2 
j) KM/ WC siswa (17 toilet) 
k) KM/ WC guru (29 toilet) 
l) KM/ WC kepala sekolah (2x2) m2 
m) KM/ WC karyawan/ TU (2x2) m2 
n) Ruang Ibadah (8x9) m2 
o) Gudang (5x11) m2  
p) Koperasi Siswa  
q) Selasar/ penghubung (610x2) m2 
r) Sanggar busana (7x8) m2 
s) Lapangan basket (34,75x19,85) m2  
t) Lapangan volly (18x9) m2 
u) Gudang bekas dinas P dan K (13,35x12,60) m2 
v) Tempat sepeda siswa (21x17) m2 dan (26x5) m2 
w) Tempat sepeda guru (57x5) m2 dan (7x12) m2 
x) Kanopi depan / Utama (6x6) m2 
 Secara keseluruhan, sarana dan prasarana diatas kondisinya cukup baik 
dan menunjang terselenggaranya  kegiatan pembelajaran yang kondusif. 
Walaupun ada beberapa fasilitas yang perlu sedikit dilakukan perbaikan, 
baik pengecatan dan penataan ruang. 
 
5. Potensi Siswa, Guru dan karyawan 
a. Potensi sekolah 
  SMK N 3 Klaten cukup bergengsi diantara SMK di Klaten, karena 
SMK N 3 Klaten adalah sekolah berbasis RSBI (Rintisan Sekolah 
Berbasis Internasional). Selain itu SMK N 3 Klaten merupakan SMK 





mempunyai program-program sekolah yang bertujuan untuk 
meningkatkan potensi sekolah baik dari guru maupun siswa. Selain itu 
SMK N 3 Klaten mempunyai beberapa usaha antara lain Unit Produksi 
boga dan busana, cafetaria, Laundry, Salon dan lain-lain. Dengan adanya 
beberapa usaha tersebut diharapkan dapat meningkatkan pendapatan 
sekolah dan terutama dapat memberikan pembelajaran berbasis teaching 
factory bagi siswa SMK N 3 Klaten. 
b. Potensi Siswa 
SMK N 3 Klaten terdiri dari 30 kelas terdiri atas 9 kelas Jasa Boga, 9 
kelas Busana, 6 kelas Kecantikan rambut dan kulit, 6 kelas Perhotelan. 
Siswa- siswa SMK N 3 Klaten cukup aktif baik dalam mengikuti kegiatan 
belajar mengajar di dalam kelas maupun kegiatan ekstrakurikuler. 
c. Potensi Guru 
Guru dan pegawai di SMK N 3 Klaten berjumlah 93 orang yang terdiri 
dari 2 guru pengajar bergelar S2, 70 guru pengajar bergelar S1, 4 guru 
pengajar bergelar D3 serta 17 tenaga administrasi.  
d.  Potensi Karyawan 
SMK N 3 Klaten mempunyai karyawan yang ditempatkan pada Tata 
Usaha, Petugas Perpustakaan, Petugas BK, karyawan cafetaria, karyawan 
Unit Produksi, Satpam, dan Pemelihara Sekolah. 
6. Media Pembelajaran 
Media yang tersedia antara lain white board, LCD, alat-alat peraga dan 
media laboratorium IPA, media audio-visual, media komputer, serta alat-alat 
kesenian berupa alat musik. 
7. Kegiatan Ekstrakulikuler 
SMK Negeri 3 Klaten memiliki kegiatan Ekstrakurikuler sebagai wahana 
penyaluran dan pengembangan minat dan bakat siswa-siswanya. Kegiatan 
Ekstrakurikuler tersebut secara struktural berada di bawah koordinasi 
sekolah. Kegiatan ekstrakurikuler yang dilaksanakan di sekolah ini antara 
lain : 
a. Pramuka 
b. PMR (Palang Merah Remaja) 
c. KIR (Karya Ilmiah Remaja) 
d. Olah Raga Dan Seni 
1) Bola Basket 







e. English Club 
f. Ekstra kejuruan ( boga, busana, kecantikan) 
g. BTA (Baca Tulis Al Quran) 
 
8. Fasilitas dan Media KBM 
Fasilitas dan media KBM yang tersedia di SMK N 3 Klaten diantaranya 
perpustakaan, laboratorium, masjid, alat-alat olahraga, lapangan olahraga 
(basket, voli dan lain-lain). Laboratorium terdiri dari laboratorium IPA, 
laboratorium bahasa dan laboratorium komputer. Ruang praktik terdiri atas 
ruang praktik boga, ruang praktik busana, dan ruang praktik kecantikan.  
Laboratorium bahasa  digunakan sebagai media pembelajaran bahasa. 
Laboratorium komputer digunakan untuk memberikan keterampilan komputer 
kepada siswa yaitu dengan memberikan mata pelajaran TIK (Teknologi 
Informasi dan Komunikasi) pada siswa kelas X, XI dan XII. Layanan internet 
juga tersedia di sekolah ini, sehingga para siswa dapat mengetahui informasi 
yang lebih luas. 
Perpustakaan, yang menyediakan buku-buku penunjang kegiatan 
pembelajaran siswa, di kelola oleh seorang petugas. Siswa dapat meminjam 
buku maksimal 1 minggu dan jika melebihi akan dikenakan denda. Dengan 
adanya fasilitas ini siswa dapat menambah referensi pengetahuan mereka. 
Media pembelajaran yang tersedia di SMK N 3 Klaten juga bermacam-
macam sesuai dengan mata pelajarannya. Tiap-tiap kelas memiliki papan tulis 
berupa whiteboard. Selain itu, di beberapa kelas juga terdapat layar proyektor 
untuk pembelajaran yang menggunakan powerpoint. Dengan adanya beberapa 
media tersebut, maka kegiatan pembelajaran dapat terlaksana dengan baik dan 
lancar. 
Alat-alat olah raga yang tersedia juga sudah lengkap (misalnya bola voli, 
bola basket dan bola sepak, cakram dan lain-lain). Lapangan olahraga yang 
dimiliki lapangan basket, lapangan voli, dan lapangan untuk lompat jauh. 
Tempat ibadah berupa masjid yang digunakan untuk sholat bagi yang 
muslim dan untuk kegiatan keagamaan ROHIS. Sedangkan kegiatan 
pendalaman iman Kristen dan Katolik dilaksanakan setiap hari jumat setelah 






9. Perpustakaan Sekolah 
Perpustakaan SMK N 3 Klaten dikelola oleh seorang petugas Nurul 
Dwiyati, A.Md. Perpustakaan memiliki buku-buku yang bervariatif, namun 
sebagian buku masih kurang. Buku tersebut terdiri atas kamus Bahasa Inggris, 
Bahasa Indonesia dan belum tersedianya kamus Bahasa Jawa.  
Sistem pelayanan di Perpustakaan SMK N 3 Klaten yaitu siswa 
meminjam buku dengan jangka waktu peminjaman satu minggu dan apabila 
terjadi keterlambatan akan dikenakan denda Rp 200,00 per hari. Untuk buku 
paket, sistem peminjaman dapat dilakukan peminjaman langsung ketika 
pembelajaran akan berlangsung.  
10. Bimbingan Konseling 
Bimbingan dan Konseling di SMK N 3 Klaten melaksanakan layanan 
dengan melakukan pembelajaran di kelas. Selain di kelas, layanan dapat 
berupa layanan informasi, orientasi, aplikasi data, konseling individual, 
bimbingan kelompok, konferensi kasus, alih tangan kasus, home visit, 
kolaborasi dengan orang tua, guru maupun pihak sekolah yang lain serta 
beberapa administrasi bimbingan dan konseling.  
Layanan diberikan untuk membantu permasalahan siswa baik masalah 
pribadi, sosial, belajar maupun karir. Guru pembimbing membantu 
permasalahan siswa dengan sebaik mungkin sesuai dengan tingkat profesional 
bimbingan dan konseling. Dalam menyelesaikan masalah siswa, selain 
melakukan analisis data guru pembimbing juga melakukan analisis dengan 
cara lain misalnya wawancara, observasi dan kerjasama pihak lain yang 
terkait.  
11. Unit Kesehatan Sekolah 
SMK N 3 Klaten terdapat 1 ruangan UKS yang di dalamnya terdapat 
fasilitas obat-obatan yang dapat digunakan bagi siswa yang membutuhkan. 
Kondisi UKS terlihat kurang baik karena kelengkapan obat yang kurang 
memadai serta kebersihan ruangan yang kurang terawat.  
12. Tempat Ibadah 
Masjid digunakan selain sebagai tempat ibadah juga digunakan 
sebagai tempat pembelajaran mata pelajaran Agama Islam dan kegiatan-








B. Perumusan Program dan Rancangan Kegiatan PPL 
1. Program PPL 
a.  Penyusunan Perangkat Persiapan Pembelajaran 
 Perangkat pebelajaran yang digunakan oleh mahasiswa PPL SMK N 3 
Klaten menyesuaikan dengan fasilitas yang disediakan oleh sekolah antara 
lain LCD, laptop, whiteboard, dan spidol. Sedangkan perangkat persiapan 
pembelajaran yang dipersiapkan oleh mahasiswa yang bersangkutan, 
antara lain pembuatan RPP, silabus, program semester yang disusun 
sebelum pembelajaran dilaksanakan. Selain itu mahasiswa praktikan 
dituntut mampu menerapkan inovasi pembelajaran di kelas, menyusun dan 
mengembangkan alat evaluasi serta mempelajari administrasi guru dan 
kegiatan lain yang menunjang kompetensi mengajar.  
 b. Kegiatan Praktik Mengajar 
 Kegiatan praktik mengajar dilaksanakan mulai tanggal 10 Agustus 
2015 sampai 12 September 2015. Kegiatan tersebut dilaksanakan sesuai 
dengan jadwal mengajar guru pembimbing masing-masing. Praktik 
mengajar dilaksanakan minimal 4 kali oleh setiap praktikan PPL pada 
masing-masing jurusan. Berikut ini adalah rancangan kegiatan PPL secara 
global sebelum melakukan praktik mengajar di kelas. 
1. Konsultasi dengan guru pembimbing mengenai jadwal mengajar,  
pembagian materi, dan persiapan mengajar, yang akan dilaksanakan 
mulai tanggal 1 Agustus 2015 dengan sebelumnya praktikan 
melakukan kegiatan observasi pembelajaran di kelas XI Jasa Boga 1 
dan dilakukan pada tanggal 28 februari 2015.  
2. Membantu guru dalam mengajar serta mengisi kekosongan kelas 
apabila terdapat guru pembimbing tidak masuk atau ada kepentingan. 
3. Menyusun persiapan untuk praktik terbimbing, artinya tugas yang 
harus dikerjakan oleh mahasiswa ditentukan oleh guru dan harus di 
konsultasikan kepada guru pembimbing mata pelajaran. 
4. Melaksanakan praktik mengajar terbimbing, artinya bahwa bimbingan 
dilaksanakan pada kelas dengan materi berbeda. Praktik mengajar di 
kelas dilakukan minimal 4 kali tatap muka dan dalam pelaksanaannya 
diamati oleh guru pembimbing.  
5. Menyusun persiapan untuk praktik mengajar secara mandiri yaitu 





kesempatan untuk mengelola proses pembelajaran secara penuh, 
namun tetap ada bimbingan dan pemantauan dari guru. 
6. Melakukan diskusi dan refleksi terhadap tugas yang telah dilakukan, 
baik yang terkait dengan kompetensi profesional, sosial, maupun 
interpersonal, yang dilakukan dengan teman sejawat, guru koordinator 
sekolah, dan dosen pembimbing. 










PERSIAPAN, PELAKSANAAN DAN ANALISIS HASIL 
 
A. KEGIATAN PPL 
1. Persiapan Program dan Kegiatan PPL 
Persiapan sangat diperlukan oleh mahasiswa sebelum diterjunkan 
secara langsung ke sekolah untuk melaksanakan praktik PPL. Sebelum 
penerjunan PPL secara langsung ke sekolah, maka sebelumnya mahasiswa 
melakukan persiapan, yang meliputi kegiatan observasi kondisi sekolah, 
observasi kelas, pengajaran mikro, pembekalan PPL, dan persiapan mengajar. 
Pelaksanaan PPL memerlukan persiapan-persiapan agar 
pelaksanaannya dapat berjalan dengan lancar. Oleh sebab itu diperlukan 
persiapan-persiapan sebagai berikut: 
a. Pengajaran Mikro / Micro Teaching (PPL 1) 
Micro Teaching/ pengajaran mikro merupakan pengajaran yang 
dilaksanakan dengan membagi mahasiswa ke dalam kelompok-
kelompok kecil. Pengajaran ini bertujuan untuk melatih mahasiswa 
dalam melakukan kegiatan pembelajaran sebelum terjun ke lapangan 
secara langsung di sekolah. 
Pelaksanaan micro teaching dilakukan dalam kelompok kecil 
dengan anggota mahasiswa sebanyak 12 orang. Pelaksanaan kegiatan 
PPL daerah Klaten  diampu oleh 1 dosen pembimbing yaitu ibu Dr Emy 
Budiastuti selaku DPL Pamong dan Ibu Sutriyati Purwanti, M.Si selaku 
Dosen Pembimbing Prodi yang bertujuan agar mahasiswa lebih fokus 
dalam melaksanakan kegiatan pembelajaran. Dengan adanya 
pembelajaran micro teaching, maka diharapkan mahasiswa memperoleh 
bekal/ pengalaman dan telah mempersiapkan mental sebelum terjun 
langsung ke sekolah. 
Dosen pembimbing memberikan masukan, baik berupa kritik 
maupun saran setiap kali praktikan selesai praktik mengajar. Berbagai 
macam metode dan media pembelajaran dicoba dalam kegiatan ini, 
sehingga praktikan memahami media yang sesuai untuk setiap materi. 
Dengan demikian, pengajaran mikro bertujuan untuk membekali 
mahasiswa agar lebih siap dalam melaksanakan PPL, baik segi materi 





sebagai syarat bagi mahasiswa untuk dapat mengikuti PPL yaitu harus 
lulus dalam matakuliah micro teaching. 
 
b. Pembekalan 
Kegiatan pembekalan merupakan salah satu persiapan yang 
diselenggarakan oleh lembaga UNY, dilaksanakan dalam bentuk 
pembekalan PPL yang dilaksanakan di gedung KPLT lantai 3 tanggal  5 
Agutus 2015 oleh Dosen Pembimbing PPL UNY. Dalam kegiatan 
pembekalan, DPL memberikan arahan kepada mahasiswa mengenai hal-
hal yang berhubungan dengan pelaksanaan kegiatan PPL di SMK N 3 
Klaten. DPL membuka forum tanya jawab dengan mahasiswa agar 
mahasiswa dapat menyampaikan hal-hal yang belum diketahui dalam 
pelaksanaan PPL di Sekolah. 
c. Observasi 
Sebelum praktikan melaksanakan kegiatan PPL, mahasiswa 
diberi kesempatan untuk melakukan pengamatan atau observasi. 
Observasi yang dilakukan pada masa pra-PPL wajib dilaksanakan. 
Selain itu juga terdapat observasi ketika pelaksanaan. Observasi tersebut 
dimaksudkan agar mahasiswa dapat merancang program PPL sesuai 
dengan situasi dan kondisi di lapangan. Observasi dibagi menjadi dua 
macam, yaitu: 
1) Observasi Lingkungan Sekolah 
Observasi lingkungan sekolah dilaksanakan pada tanggal 28 
Februari 2015. Tujuan observasi adalah untuk mengetahui kondisi 
sekolah secara mendalam agar mahasiswa dapat menyesuaikan diri 
pada pelaksanaan PPL di sekolah. Hal-hal yang perlu diperhatikan 
dalam observasi itu adalah lingkungan fisik sekolah, sarana 
prasarana sekolah, dan kegiatan belajar mengajar secara umum. 
2) Observasi Pembelajaran di Kelas 
a) Observasi Pra PPL 
Observasi pembelajaran di kelas bertujuan agar mahasiswa 
dapat secara langsung melihat dan mengamati proses belajar 
dalam kelas. Observasi kelas dilaksanakan tanggal 3 Maret 2015 
di kelas XI Jasa Boga 1. Berdasarkan observasi yang telah 
dilakukan tersebut, mahasiswa mendapat masukan tentang cara 





sikap siswa dalam menerima pelajaran juga dapat memberi 
gambaran bagaimana metode yang tepat untuk diaplikasikan 
pada saat praktik mengajar. Adapun hasil observasi belajar 
adalah sebagai berikut: 
1. Perangkat Pembelajaran 
a.  Satuan Pembelajaran. 
b. Rencana Pelaksanaan Pembelajaran 
2. Proses Pembelajaran 
a. Membuka Pelajaran 
b. Penyajian Materi 
c. Metode Pembelajaran 
d. Penggunaan Bahasa 
e. Penggunaan Waktu 
f. Gerak 
g. Cara Memotivasi Siswa 
h. Teknik Bertanya 
i. Teknik Penguasaan Kelas 
j. Penggunaan Media 
k. Bentuk dan Cara Evaluasi 
l. Menutup Pelajaran 
3. Perilaku Siswa 
a. Perilaku siswa di dalam kelas 
b. Perilaku siswa di luar kelas 
3) Bimbingan Mikro/ PPL 
Bimbingan mikro/PPL merupakan wadah bagi mahasiswa 
PPL untuk membicarakan masalah yang dihadapi selama PPL 
dengan dosen mikro/ pembimbing PPL. Melalui bimbingan mikro, 
dapat dicari penyelesaian dari masalah yang dihadapi, khususnya 
masalah-masalah yang terkait selama PPL. 
4) Persiapan Mengajar 
Persiapan mengajar sangat diperlukan sebelum dan sesudah 
mengajar. Melalui persiapan yang matang, mahasiswa PPL 
dharapkan dapat memenuhi target yang ingin dicapai. Persiapan 







a) Konsultasi dengan guru pembimbing 
Konsultasi dengan guru pembimbing dilakukan 
sebelum dan setelah mengajar. Sebelum mengajar guru 
memberikan materi yang harus disampaikan pada waktu 
mengajar. Selain itu bimbingan sebelum mengajar juga 
dilakukan untuk mendiskusikan kegiatan yang akan 
dilaksanakan selama proses belajar mengajar. Bimbingan 
setelah mengajar dimaksudkan untuk mengevaluasi cara 
mengajar mahasiswa PPL. Hal ini agar mahasiswa dapat 
memperbaiki kekurangan-kurangan selama proses belajar 
mengajar sehingga selanjutnya dalam mengajar mahasiswa 
menjadi lebih baik. 
b) Penguasaan materi 
Materi yang akan disampaikan pada siswa harus sesuai 
dengan kurikulum yang digunakan. Mahasiswa harus 
menguasai materi dan menggunakan berbagai macam bahan 
ajar, selain itu juga mencari banyak referensi agar dapat 
mengembangkan materi sehingga pengetahuan yang didapat 
semakin berkembang. Materi harus tersusun dengan baik dan 
jelas agar penyampaian materi dapat diterima dan mudah 
dipahami. 
c) Penyusunan Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP)  
Penyusunan RPP dilaksanakan sebelum praktikan 
mengajar, sehingga praktikan dapat mempersiapkan materi, 
media, dan metode yang akan digunakan. Dalam penyusunan 
RPP, mahasiswa juga perlu untuk menyusun RPP cadangan 
karena tidak selamanya situasi dan kondisi akan sama seperti 
yang telah direncanakan, sehingga ketika RPP yang telah 
disusun tidak dapat dilaksanakan maka mahasiswa masih tetap 
dapat melaksanakan kegiatan mengajar. 
Sesuai dengan kesepakatan bersama dengan guru 
pembimbing mata pelajaran, praktikan diberi kesempatan 
untuk melakukan praktik mengajar di Kelas XI Jasa Boga 1. 
Sesuai dengan kurikulum yang berlaku di SMK N 3 Klaten, 
maka kurikulum yang digunakan dalam proses pembelajaran 





pembimbing kepada praktikan yaitu pembuatan stock ( kaldu ), 
Clear Soup, Thick Soup, Sauce ( sauce ) dan Appetizer untuk 
teori dan praktik pada mata pelajaran Mengolah dan 
Menyajikan Makanan Kontinental ( M2K ).Selain itu untuk 
mata pelajaran Santasi, Higiene dan Keselamatan Kerja, 
mahasiswa diberikan materi Pengertian, dan Ruang Lingkup 
Sanitasi,Higiene dan Keselamatan Kerja. 
d) Pembuatan media pembelajaran 
 Media pembelajaran merupakan faktor pendukung yang 
penting untuk keberhasilan proses pengajaran. Media 
pengajaran adalah suatu alat yang digunakan sebagai media 
dalam menyampaikan materi kepada siswa agar mudah 
dipahami oleh siswa. Media ini selalu dibuat sebelum 
mahasiswa mengajar agar penyampaian materi tidak 
membosankan. Media dibuat berdasarkan metode yang akan 
digunakan selama proses belajar mengajar, sehingga media 
benar-benar efektif dan mencapai tujuan pembelajaran. 
e) Pembuatan alat evaluasi 
  Alat evaluasi ini berfungsi untuk mengukur seberapa 
jauh siswa dapat memahami materi yang disampaikan. Alat 
evaluasi berupa latihan dan penugasan bagi siswa, baik secara 
individu maupun kelompok. 
 
B. Pelaksanaan PPL 
Berdasarkan rumusan program dan rancangan kegiatan PPL 
dilaksanakan selama kegiatan PPL di SMK N 3 Klaten, pada umumnya 
seluruh program kegiatan dapat terlaksana dengan baik dan lancar. 
Pelaksanaan  kegiatan PPL akan dibahas secara detail, sebagai berikut :  
a. Praktik Mengajar 
Praktik mengajar dilakukan mulai tanggal 10 Agustus 2015 
sampai 12 September 2015. Praktikan dibimbing oleh guru 
pembimbing. Praktikan melakukan praktik mengajar di kelas X Jasa 
Boga 1 dan 2 serta  XI Jasa Boga 1 dan 2 dengan alokasi waktu 
sebanyak 54 jam dengan 12 kali pertemuan. Berikut adalah deskripsi 










1. 13 Agustus 
2015 
XI Jasa Boga 
1 
4 - 10 Praktik membuat Stock ( 
Kaldu ) dan teori soup 
Metode: Project Based 
Learning 
2. 19 Agustus 
2015 
X Jasa Boga 2 1 - 2 Mempelajari materi tentang 
Pengertian Sanitasi, Hygiene 
dan Keselamatan Kerja 
Metode : Project Based  
Learning 
3. 20 Agustus 
2015 
XI Jasa Boga 
1 
4 - 10 Mempelajari praktikum Soup 
Clear 
Metode : Project Based  
Learning 
4. 25 Agustus 
2015 
X Jasa Boga 1 1 - 2 Mempelajari materi tentang 
Ruang Lingkup Sanitasi, 
Hygiene dan 
KeselamatanKerja 
Metode: Project Based  
Learning 
5. 26 Agustus 
2015 
X Jasa Boga 2 1 - 2 Mempelajari materi tentang 
Ruang Lingkup Sanitasi, 
Hygiene dan 
KeselamatanKerja 
Metode: Project Based  
Learning 
6. 27 Agustus 
2015 
XI Jasa Boga 
1 
4 - 10 Praktikum Membuat Cream 
Soup dan Thick Soup 





X Jasa Boga 1 1 - 2 Mempelajari materi tentang 
Ruang Lingkup Sanitasi, 
Hygiene dan 
KeselamatanKerja 





XI Jasa Boga 
2 
1 - 2 Praktik pembuatan soup  
( clear soup dan consommé ) 




X Jasa Boga 2 4 - 10 Ulangan Harian Sanitasi, 
Higiene dan Keselamatan 
Kerja 





XI Jasa Boga 
1 
4 - 10 Mempelajari materi tentang 
Sauce dan Appetizer 
Metode : Project Based  
Learning 
11.  08 
September 
2015 
X Jasa Boga 1 1 - 2 Ulangan Harian Sanitasi, 
Higiene dan Keselamatan 
Kerja 









XI Jasa Boga 
2 
4 - 10 Praktik pembuatan Soup 
( Cream soup ) 
Metode : Team Teaching 
 
Dalam melaksanakan kegiatan pembelajaran, metode yang 
digunakan adalah ceramah, latihan soal, diskusi, dan tanya jawab. 
Masukan yang sering diberikan oleh guru pembimbing berkaitan 
dengan penyampaian materi dan pengaturan waktu. 
Praktik mengajar yang dimaksud adalah praktik mengajar di 
dalam kelas. Praktik mengajar di dalam kelas dilakukan secara 
terbimbing, artinya dalam pelaksanaan pembelajaran di kelas, guru 
pembimbing mendampingi atau memberikan pengawasan dan 
evaluasi. Kegiatan praktik mengajar meliputi: 
1) Membuka Pelajaran:  
a) Membuka pelajaran dengan salam dan doa 
b) Menyanyikan Lagu Indonesia Raya 
c) Presensi  
d) Menyampaikan Tujuan Pembelajaran 
2) Kegiatan Inti: 
a) Menjelaskan Mengenai mata Pelajaran yang diajarkan 
b)Melakukan diskusi dan tanya jawab dengan siswa mengenai 
materi yang diajarkan. 
3) Penutup           
a) Menyimpulkan kegiatan pembelajaran 
b) Memberikan tugas untuk pertemuan berikutnya 
c) Memotivasi siswa untuk tetap rajin belajar 
d) Salam 
b. Pendekatan, Metode, dan media pembelajaran 
Media yang digunakan pada pembelajaran di kelas  XI adalah 
White Board, handout, jobsheet dan powerpoint pada pelajaran Mengolah 
Makanan Kontinental (M2K). serta menggunakan LCD, Powerpoint, video 
dan Hand out pada siswa kelas X pada mata pelajaran Sanitasi,Higiene dan 
Keselamatan Kerja. 
c. Umpan Balik Pembimbing 
Setelah melaksanakan praktik mengajar, praktikan mendapat 





sehingga praktikan mengetahui kelemahan dalam  mengajar. Pengarahan 
ini bertujuan agar praktikan dapat memperbaiki kesalahan dan kekurangan 




Pada tahap ini, praktikan dinilai oleh guru pembimbing, baik dalam 
membuat persiapan mengajar, melakukan aktifitas mengajar di kelas, 
penguasaan materi, kepedulian terhadap siswa, maupun penguasaan kelas. 
Praktikan juga melakukan evaluasi terhadap murid-murid dengan 
memberikan tugas baik individu maupun berkelompok. Hal tersebut 
dilakukan guna mengetahui sejauh mana kemampuan siswa yang telah 
diajar selama pelaksanaan PPL dalam menyerap materi yang diberikan. 
e. Penyusunan Laporan 
Tindak lanjut dari program PPL adalah penyusunan laporan sebagai 
pertanggungjawaban atas kegiatan PPL yang telah dilaksanakan. Laporan 
PPL berisi kegiatan yang dilakukan selama PPL. Laporan ini disusun 
secara individu dengan persetujuan guru pembimbing, koordinator PPL 
sekolah, Kepala Sekolah, dan DPL-PPL Jurusan. 
f. Penarikan 
Penarikan mahasiswa PPL dilakukan pada tanggal 14 September 2015 
oleh pihak UNY yang diwakilkan pada DPL-PPL masing-masing. 
 
C. Analisis Hasil 
Selama pelaksanaan PPL dengan menjalani profesi sebagai guru, memberikan 
banyak pengalaman dan gambaran yang jelas bahwa profesi guru bukan hanya 
menuntut penguasaan materi dan metode pembelajaran saja, tetapi juga menuntut 
kemampuan mengatur waktu, mengelola kelas, berinteraksi dengan warga sekolah, 
dan mempersiapkan segala administrasi guru.  
Praktik mengajar dilakukan mulai tanggal 10 Agustus  2015 sampai dengan 
12 September 2015. Praktikan telah mengajar sebanyak 12 kali. Jadwal mengajar 
praktikan sebanyak 28 jam  pelajaran dengan  kali 4 pertemuan di kelas XI JB 1, 
14 jam dengan 2 pertemuan di kelas XI JB 2, 6 jam dengan 3 kali pertemuan di 






Praktikan menggunakan buku selama kegiatan mengajar yaitu : 
1. Modul Restoran 
Prihastuti Ekawatiningsih, dkk. 2008. Restoran Jilid 2. Direktorat Pendidikan 
sekolah menengah kejuruan, direktorat jenderal managemen pendidikan dasar 
dan menengah, departemen Pendidikan Nasional:2 Jakarta. 
2. Kokom Komariah,dkk.2002.Hidangan Kontinental. Direktorat Pendidikan 
sekolah menengah kejuruan, direktorat jenderal managemen pendidikan dasar 
dan menengah, departemen Pendidikan Nasional:2 Jakarta. 
3. Suwarti Mochantoyo,dkk.1997.Pengelolaan Makanan.Angkasa:Bandung. 
4. Esti Apriyanti,dkk.2002.Sanitasi,Higiene dan Keselamatan Kerja untuk 
SMK.Galaksi Puspa Mega: Bekasi. 
Selama praktik mengajar di kelas, praktikan tidak mengalami hambatan 
yang sulit, hanya diawal pertemuan praktikan dalam proses pembelajaran 
masih belum sesuai dengan RPP. Setelah melakukan konsultasi dengan guru 
pembimbing, praktikan mendapatkan arahan tentang cara melaksanakan 
kegiatan pembelajaran agar sesuai dengan RPP. Praktikan juga berkonsultasi 
mengenai metode yang akan diterapkan pada pertemuan selanjutnya. Metode 
dapat berjalan dengan baik apabila praktikan bisa menguasai kelas. Konsultasi 
memberikan manfaat bagi praktikan dalam praktik mengajar agar kelemahan 
selama mengajar dapat diperbaiaki. Sehingga pada pertemuan selanjutnya 
praktikan dapat mengajar lebih baik. 
Secara garis besar, siswa-siswi SMK N 3 Klaten menerima dengan 
baik mahasiswa PPL, hanya ada beberapa siswa yang terlihat acuh dan ramai 
sendiri ketika dijelaskan. Untuk mengatasi hal tersebut praktikan : 
a. Memberikan pertanyaan kepada siswa yang kurang memperhatikan 
selama proses pembelajaran berlangsung. 
b. Menggunakan variasi metode pembelajaran yang lebih banyak 
melibatkan siswa dan dapat diikuti oleh siswa, sehingga siswa tidak ada 
waktu untuk ramai sendiri. 
c. Menegur siswa agar kembali untuk mendengarkan pelajaran yang 
disampaikan. 
d. Memberikan hiburan dan relaksasi kepada siswa dengan memberikan 
video motivasi supaya siswa tidak jenuh dengan materi yang diajarkan. 
Selama kegiatan PPL, praktikan mendapatkan banyak manfaat dan 





dapat mengajar dengan baik, karena diperlukan penguasaan materi dan 
pemilihan metode yang tepat sehingga materi dapat dengan mudah diterima 
dan dipahami oleh siswa. Selain itu, juga harus dapat mengelola kelas 
sehingga proses mengajar tidak terganggu. Untuk dapat melaksanakan proses 
mengajar yang baik maka diperlukan persiapan yang matang sebelum 
mengajar. 
Kesulitan, hambatan, dan tantangan dalam melaksanakan program PPL 
dapat diatasi dengan baik dengan bimbingan guru pembimbing lapangan, 
beserta dosen pembimbing lapangan. Mahasiswa telah berusaha 
mengoptimalkan kemampuannya dalam melaksanakan program ini. Secara 
ringkas, rincian praktik mengajar yang telah terlaksana adalah sebagai berikut: 
a. Praktik Mengajar: dimulai tanggal 10 Agustus – 12 September 2014. 
Setiap mahasiswa mempunyai guru pembimbing dalam kegiatan 
pembelajaran di kelas. Jumlah jam mengajar per minggu disesuaikan 
dengan jumlah jam pelajaran untuk masing-masing mata pelajaran yang 
diampu. 
b. Pembuatan atau Penambahan Media Pembelajaran, berupa media dan alat 
pembelajaran yang dapat digunakan untuk memperlancar kegiatan belajar 
mengajar di kelas. Kegiatan ini hanya dilaksanakan oleh beberapa 
mahasiswa PPL dibawah bimbingan dari guru pengampu mata pelajaran 
yang bersangkutan. 
c. Administrasi guru, mahasiswa belajar melaksanakan administrasi guru 
seperti pengisian kemajuan kelas, pengisian perangkat administrasi guru 
seperti presensi siswa, daftar nilai dan rekapitulasi hasil evaluasi tes 
formatif. 
d. Jumlah pertemuan/jam praktik mengajar mahasiswa tergantung dengan 
kesepakatan guru pembimbing lapangan masing-masing. Pelaksanaannya 




1.    Faktor Pendukung 
a. Guru pembimbing yang sangat perhatian, sehingga kekurangan-kekurangan 
praktikan dalam proses pembelajaran dapat diketahui. Selain itu, praktikan 





b. Guru pembimbing yang sangat rapi dalam administrasi, sehingga praktikan 
mendapatkan banyak ilmu dan pengalaman dalam pembuatan administrasi 
guru. 
c. Guru pembimbing yang mempunyai prinsip “target oriented” sehingga 
pembelajaran dapat berjalan pada waktu yang tepat dan sesuai dengan 
harapan.  
2. Faktor Penghambat 
 Selama praktik PPL, praktikan masih mengalami beberapa hambatan 
atau permasalahan, antara lain:  
Permasalahan dan cara Mengatasi 
a. Masalah yang timbul pada kegiatan PPL ini antara lain : 
1) Kemampuan siswa dalam menerima materi tidak sama. 
2) Setiap kelas mempunyai sifat yang berbeda. 
3) Ada beberapa siswa dalam kelas yang ramai pada waktu pelajaran 
sedang berlangsung. 
4) Jam KBM yang terlalu banyak dan dipadatkan membuat siswa mudah 
jenuh dan bosan sehingga kurang konsentrasi. 
b. Untuk mengatasi masalah tersebut, mahasiswa praktikan melakukan hal-
hal berikut : 
1) Melakukan pendekatan interpersonal untuk mendorong siswa agar 
lebih giat lagi belajarnya. 
2) Pada saat belajar menggunakan model pembelajaran yang dapat 
membuat siswa aktif. 
3) Gaya mengajar untuk masing-masing kelas harus berbeda, 
menyesuaikan karakteistik siswa ditiap-tiap kelas. 
4) Penyampaian materi harus pelan-pelan. 
5) Memberikan peringatan agar tidak ramai pada waktu pelajaran. 
6) Praktikan mengajak komunikasi dengan setiap siswa yang ramai 









 Pelaksanaan kegiatan PPL Universitas Negeri Yogyakarta 2014 dimulai 
tanggal 10 Agustus sampai dengan 12 September berlokasi di SMK N 3 Klaten. 
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan oleh praktikan selama masa 
observasi, praktikan memperoleh gambaran tentang situasi dan kondisi kegiatan 
belajar mengajar mata pelajaran  Sanitasi,Higiene dan Keselamatan Kerja di 
kelas X Jasa Boga 1 dan 2 serta mengajar mata pelajaran  Mengolah dan 
Menyajikan Makanan Kontinental di kelas XI Jasa Boga 1 dan 2 dengan alokasi 
waktu sebanyak 54 jam dengan 12 kali pertemuan.. Setelah melaksanakan 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) di SMK N 3 Klaten, banyak pengalaman 
yang praktikan dapatkan mengenai situasi dan permasalahan pendidikan di suatu 
sekolah.  
  Program kerja PPL yang berhasil dilakukan adalah penyusunan rencana 
pembelajaran, penyusunan pelaksanaan pembelajaran, praktik mengajar dan 
mengadakan evaluasi pembelajaran. Dari kegiatan PPL terpadu yang 
dilaksanakan selama 1  bulan ( terhitung mulai tanggal 10 Agustus sampai 12 
September 2015 ), maka dapat dibuat suatu kesimpulan sebagai berikut : 
1. Program PPL 
Dari pelaksanaan PPL di SMK N 3 Klaten dapat diambil kesimpulan sebagai 
berikut : 
a. Kegiatan PPL merupakan wadah bagi mahasiswa untuk mengintegrasikan 
dan mengimplementasikan ilmu yang telah dikuasainya kedalam praktik 
keguruan atau praktik kependidikan. 
b. Kegiatan PPL  merupakan salah satu sarana untuk menyiapkan dan 
menghasilkan calon guru atau tenaga kependidikan yang memliki nilai, 
sikap, pengetahuan dan keterampilan professional. 
c. Membantu praktikan untuk belajar bagaimana berinteraksi dengan siswa 
baik di kelas (dalam proses pembelajaran) maupun di luar kelas (luar jam 
belajar) sehingga mahasiswa sadar akan perannya sebagai pengajar dan 








 Berdasarkan pengalaman selama kegiatan PPL, maka penulis memberikan 
saran-saran sebagai berikut: 
1. Bagi Sekolah 
a) Peningkatan kerja sama dan komunikasi yang harmonis antara pihak 
sekolah dengan mahasiswa PPL. 
b) Perlunya mengajak mahasiswa PPL untuk terlibat dalam setiap kegiatan 
yang diadakan oleh sekolah. 
c) Perlunya peningkatan penggunaan media pembelajaran yang sudah ada di 
sekolah dan penggunaan variasi metode pembelajaran sehingga dapat 
menarik siswa untuk giat belajar. 
d) Sarana dan prasarana yang sudah ada, hendaknya dapat dimanfaatkan 
dengan lebih efektif. 
e) Sekolah perlu mempertahankan pembinaan iman dan takwa serta 
penanaman tata krama warga sekolah khususnya siswa yang selama ini 
sudah berjalan sangat bagus. Selain itu, kedisiplinan pihak sekolah perlu 
ditingkatkan agar siswa memiliki kedisiplinan dan menunjang proses 
pembelajaran agar tujuan sekolah dan pembelajaran dapat tercapai. 
f) Kegiatan belajar mengajar  maupun pembinaan minat dan bakat siswa 
hendaknya lebih ditingkatkan lagi kualitasnya agar prestasi yang selama ini 
diraih bisa terus dipertahankan. 
g) Perlunya meningkatkan kinerja dari kegiatan non pembelajaran disekolah 
baik kegiatan Ekstrakurikuler maupun Non ekstrakurikuler. 
h) Perlunya meningkatkan keamanan di sekolah supaya tercipta suasana aman 
dan nyaman pada saat proses pembelajaran sedang berlangsung. 
 
 2. Bagi Mahasiswa 
a) Ketika observasi harus sungguh-sungguh agar dalam penyusunan program 
dapat direncanakan secara matang dan program tersebut dapat terlaksana 
dengan baik. 
b) Membina kebersamaan dan kekompakkan baik diantara mahasiswa PPL 
ataupun dengan pihak sekolah sehingga dapat bekerja sama dengan baik. 
c) Persiapan mengajar perlu ditingkatkan dan dipersiapkan dengan sungguh-
sungguh agar ketika praktek mengajar dapat berjalan dengan baik  
d) Mahasiswa PPL harus belajar lebih keras, menimba pengalaman sebanyak-





e) Mahasiswa diharapkan dapat memahami kondisi karakter dan kemampuan 
akademis siswa. 
f) Dalam proses evaluasi suatu kegiatan  tidak hanya membahas permasalahan 
yang timbul dalam  kegiatan yang terkait saja. Namun perlu juga diberikan 
suatu solusi atas permasalahan yang terjadi. 
 
3. Bagi Universitas 
a) Pembekalan dari LPPMP sebaiknya dilakukan sebelum mahasiswa 
membuat proposal dan perumusan program PPL agar mahasiswa 
mendapatkan bekal yang memadai dalam perumusan program PPL dan 
pelaksanaannya. Serta peningkatan kerja sama dan komunikasi yang 
harmonis antara Universitas dengan pihak sekolah. 
b) Pembekalan kegiatan PPL dan sosialisasi ketentuan yang harus dilaksanakan 
oleh mahasiswa dan sekolah hendaknya dikemas lebih baik lagi agar tidak 
terjadi simpang siur informasi yang menjadikan pihak mahasiswa dan 
sekolah menjadi kebingungan di tengah-tengah pelaksanaan PPL seperti 
ketentuan warna seragam, berapa kali mengajar, dsb. 
c) Kunjungan ke sekolah-sekolah mohon untuk lebih diperhatikan agar setiap 
sekolah benar- benar mendapat kunjungan dari pihak LPPMP. 
d) Pihak LPPMP sebagai lembaga koordinator PPL yang menangani secara 
langsung kegiatan PPL diharapkan mampu melakukan sosialisasi secara 
efektif dan terperinci, sehingga program-program dapat berjalan sesuai 
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 NOMOR LOKASI  :  
 NAMA SEKOLAH/LEMBAGA : SMK Negeri 3 Klaten 




Program / Kegiatan 
Jumlah  jam per minggu  
Jumlah Februari Maret Mei Agustus September 
3 4 1 3 4 1 2 3 4 1 2 
1.  Observasi  5 6         11 
2.  Penyerahan PPL 5           5 
3.  Penarikan PPL dan Perpisahan           4 4 
4.  Supervisi    4        4 
5.  Pengembangan Silabus      3 6     9 
6.  Pembuatan Administrasi Guru       9 4 2   15 
7.  Persiapan Materi      3 2 4 4   13 
8.  Pembuatan Materi      9 9 8 5   31 
9.  Upacara bendera dan Apel Pagi      2 2 2 2 2 3 13 
10.  Peringatan Hari Besar Nasional      2 2   2  6 
11.  Bersih Bersih Lingkungan       4   2  6 
12.  Pembuatan RPP      3 6 4 7 2  22 
13.  Konsultasi RPP dengan Guru      7 9 8 5 3 3 35 
14. Konsultasi dengan DPL       2 4  4   10 
15. Persiapan media pembelajaran      9 8 4 3   24 
16.  Pelaksanaan mengajar di kelas      5 9 11 15 7  47 
17. Evaluasi dengan guru pembimbing      2 2 4 5 2  15 
18. Koreksi tugas      1 2  3 3  9 
19. Rekap nilai tugas      1 1  1 1  4 
20. Persiapan ulangan      1 2 2 2 2  9 












22. Koreksi hasil ulangan      1  2 1 1  5 
23. Rekap nilai ulangan      1  1 1 1  4 
24. Pelaksanaan Remedial       2 2 5   9 
25. PembuatanLaporan PPL individu          8 9 17 
26. Rapat dengan OSIS         4 5  9 
27. Pendampingan Karnaval      5 9     14 
28. Persiapan LDK           3 3 
29. Pelaksanaan LDK           21 21 
JUMLAH 381 Jam 
 





Sutriyati Purwanti M.Si 
NIP. 19611216 198803 2 001 
Guru Pembimbing Lapangan 
 
Wiwik Triastuti S.Pd.T  




Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
NIM. 12511241021 
   
 
LAPORAN OBSERVASI 
PEMBELAJARAN DI KELAS  
DAN OBSERVASI PESERTA DIDIK 
Universitas Negeri Yogyakarta 
 
NAMA MAHASISWA : YUZI AKBARI VINDITA RIYANTI 
NO. MAHASISWA    : 12511241021 
TGL. OBSERVASI    : 04 MARET 2015 
PUKUL     : 08.00- 12.00 WIB 
TEMPAT PRAKTIK    : SMK N 3 KLATEN 
FAK/JUR/PRODI    : FT/PTBB/Pend. Teknik Boga 
 
No. Aspek yang diamati Deskripsi Hasil Pengamatan 
1. Perangkat Pembelajaran  
 1. Kurikulum 2013 Ada Pembelajaran menggunakan 
Kurikulum 2013 
 2. Silabus Silabus ada, sesuai dengan SK dan KD 
 3. Rencana Pelaksanaan Pembelajaran RPP ada 
2. Proses Pembelajaran  
 1. Membuka pelajaran Salam,menyanyikan lagu nasional sebelum 
memulai proses pembelajaran dan  
menenangkan siswa sebelum memulai 
pelajaran. 
 2. Penyajian materi Praktik pembuatan  menu breakfast  
 3. Metode pembelajaran Ceramah, praktik 
 4. Penggunaan bahasa Penggunaan bahasa dalam penyampaian 
materi di kelas  menggunakan bahasa 
Indonesia baik dan benar. 
 5. Penggunaan waktu Penggunaan waktu yang digunakan selama 
pelajaran berlangsung sesuai jadwal, yaitu  
40  menit. 
 6. Gerak Guru mengamati siswa yang ada di ruang 
kelas  pada saat praktik, guru dapat 
membantu siswa secara langsung  jika ada 
siswa yang kesulitan dalam praktik. 
 7. Cara memotivasi siswa Guru memberikan motivasi kepada siswa 
dengan pujian yang membanggakan dan 
meningkatkan semangat siswa dan 
kepercayaan diri siswa. 
 8. Teknik bertanya Guru menyuruh siswa untuk memberikan 
pertanyaan apabila ada kesulitan dalam 
praktik. 
 9. Teknik penguasaan kelas Guru mengamati setiap siswa yang berada 
di kelas.  
LAPORAN OBSERVASI 
PEMBELAJARAN DI KELAS  
DAN OBSERVASI PESERTA DIDIK 
Universitas Negeri Yogyakarta 
 
 10. Penggunaan media Guru mengunakan media papan tulis dan 
spidol.  
 11. Bentuk dan cara evaluasi Guru menjelaskan hasil praktik kepada 
siswa. 
 12. Menutup Pelajaran Guru menutup pelajaran dengan membuat 
kesimpulan tentang praktik saati itu. Guru  
menutup dengan berdoa dan salam. 
3. Perilaku Siswa  
 1. Perilaku Siswa di dalam kelas Siswa sangat aktif dalam proses 
pembelajaran. 
 2. Perilaku siswa di luar kelas Perilaku siswa di luar kelas seperti anak-
anak SMK lainnya, ada yang aktif dan ada 
yang terkesan lebih banyak diam. 
 
 




Wiwik Triastuti S.Pd.T  










    LAPORAN OBSERVASI 
              PEMBELAJARAN/PELATIHAN 
Universitas Negeri Yogyakarta 
NAMA MAHASISWA : YUZI AKBARI VINDITA RIYANTI 
NO. MAHASISWA    : 12511241021 
TGL. OBSERVASI    : 04 MARET 2015 
PUKUL     : 08.00- 12.00 WIB 
TEMPAT PRAKTIK    : SMK N 3 KLATEN 
FAK/JUR/PRODI    : FT/PTBB/Pend. Teknik Boga 
No Aspek yang diamati Deskripsi Hasil Pengamatan 
A Perangkat Pelatihan/Pembelajaran  
1. Kurikulum  Menggunakan kurikulum 2013 
2. Silabus Menggunakan kurikulum 2013 
3. Rencana Pelaksanaan 
Pembelajaran/Latihan 
Menggunakan kurikulum 2013 
B Proses Pelatihan/Pembelajaran  
1. Membuka pelajaran Dibuka dengan doa dan semangat 
2. Penyajian materi Menyampaikan materi dengan jelas 
3. Metode pembelajaran Ceramah, diskusi, Tanya jawab dan sharing 
4. Penggunaan bahasa Menggunakan bahasa Indonesia dengan baik dan 
benar 
5. Penggunaan waktu Sesuai dengan materi yang akan diberikan 
6. Gerak  Guru aktif di kelas bergerak bebas 
7. Cara memotivasi siswa Guru menyampaikan motivasi dengan pemberian 
semangat dan kata-kata yang membangunkan 
semangat untuk siswa 
8. Teknik bertanya Guru mempersilahkan siswa bertanya dan guru juga 
bertanya kepada siswa 
9. Teknik penguasaan kelas  
10. Pengunaan media Memberikan contoh makanan breakfast dan contoh 
produk breakfast 
11. Bentuk dan cara evaluasi Guru menyimpulkan dari materi awal hingga akhir 
dan memberikan tugas 
12. Menutup pelajaran Dengan doa dan memberikan kata-kata motivasi 
untuk siswa 
C Perilaku Peserta Pelatihan (DIKLAT)  
1. Perilaku siswa di dalam kelas Tertib dan sopan 
2. Perilaku siswa diluar kelas Tertib dan ramah 
 
Klaten,    September  2015 
Guru Pembimbing 
 
Wiwik Triastuti S.Pd.T  





      Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
     NIM. 12511241021 
 
PEMERINTAHAN KOTA KLATEN DINAS PENDIDIKAN 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN NEGERI 3 KLATEN 






BUKU AGENDA PELAKSANAAN KEGIATAN (AGENDA GURU) 
PPL 
Semester : Gasal  Tahun Pelajaran: 2015-2016 
NAMA GURU Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
NIM 12522141021 
MATA PELAJARAN Sanitasi,Higiene dan Keselamatan Kerja 
 
PEMERINTAHAN KOTA KLATEN DINAS PENDIDIKAN 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN NEGERI 3 KLATEN 






BUKU AGENDA PELAKSANAAN KEGIATAN (AGENDA GURU) 
PPL 
Semester : Gasal  Tahun Pelajaran: 2015-2016 
NAMA GURU Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
NIM 12511241021 
MATA PELAJARAN Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
  
 PEMERINTAHAN KOTA KLATEN DINAS PENDIDIKAN 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN NEGERI 3 KLATEN 
Alamat: Jl. Merbabu No. 11 Klaten, telepon (0272) 321270, fax. (0272) 329029 
 
LAPORAN PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 










1 Kamis, 13 
Agustus 2015 
Mempraktekkan Proses 
Pembuatan stock/ kaldu 
Menjelaskan tentang soup 
- Mempelajari materi tentang 
stock / kaldu 
- Melakukan praktik pembuatan 
macam macam kaldu 
White chicken stock,white beef 
stock, white fish stock dan 
brown stock 
- Uji stock / kaldu 
- Menjelaskan tentang soup 



















2 Kamis, 20 
Agustus 2015 
Mempraktekkan soup Clear - Mempraktikkan 8  soup clear 
- Consomme Julienne 
- Consomme du barry 
- Consommé royal 
- Consommé Colbert 
- Minestrone soup 
- Gazpacho andalousse 
- Chicken broth 
- Vegetable soup 
XI JB 1 4 - 10  M. Toha S 
3 Kamis, 27  
Agustus 2015 
Mempraktekkan soup Cream - Mempraktekkan 7 macam soup 
cream 
- Cream of spinach 
- Cream of corn 
- Puree of carrots 
- Cream  of pumpkin 
- Cream of mushroom 
- Shrimp bisque 
- England clam chowder 
XI JB 1 4 - 10 Ulangan 
Harian Soup 
Nihil  
4 Selasa, 01 
september 
2015 
Mempraktekkan soup Clear - Mempraktikkan 8  soup clear 
- Consomme Julienne 
- Consomme du barry 
- Consommé royal 
- Consommé Colbert 
- Minestrone soup 
- Gazpacho andalousse 
- Chicken broth 
- Vegetable soup 
XI JB 2 4 - 10  Nihil  
5. Kamis, 03  
September 
2015 
- Mempelajari tentang sauce 
- Menjelaskan tentang 
appetizer 
- Mempelajari tentang pengertian 
sauce,macam macam sauce dan 
pengglongannya 
- Mempelajari tentang pengertan 
appetizer,jenis & contoh appetizer 
XI JB 1 4 - 10 Tugas 
Terstruktur 
Nihil  
6. Selasa, 08  
September 
2015 
Mempraktekkan soup Cream - Mempraktekkan 7 soup cream 
- Cream of spinach 
- Cream of corn 
- Puree of carrots 
- Cream  of pumpkin 
- Cream of mushroom 
- Shrimp bisque 
- England clam chowder 
XI JB 2 4 - 10 Ulangan 
Harian Soup 
Nihil  
 PEMERINTAHAN KOTA KLATEN DINAS PENDIDIKAN 
SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN NEGERI 3 KLATEN 
Alamat: Jl. Merbabu No. 11 Klaten, telepon (0272) 321270, fax. (0272) 329029 
 
LAPORAN PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
No Hari & Tanggal Kompetensi/Sub 
Kompetens Topik/Sub 
Topik 






1 Rabu,19 Agustus 2015 Menjelaskan Pengertian dan 
Ruang Lingkup Sanitasi, 
Higiene dan Keselamatan 
Kerja 
- Mempelajari ruang lingkup 
sanitasi 
- Mempelajari ruang lingkup 
hygiene 
 
X JB 2 1 - 2  Nihil  
2 Selasa,  25 Agustus 2015 Menjelaskan Pengertian dan 
Ruang Lingkup Sanitasi, 
Higiene dan Keselamatan 
Kerja 
- Mempelajari ruang lingkup 
sanitasi 
- Mempelajari ruang lingkup 
hygiene 
 
X JB 1 1 - 2  Nihil  
3 Rabu, 26 Agustus 2015 Menjelaskan Pengertian dan 
Ruang Lingkup Sanitasi, 
Higiene dan Keselamatan 
Kerja Learning 
- Mempelajari ruang lingkup 
sanitasi 
- Mempelajari ruang lingkup 
hygien 
X JB 2 1 - 2  Nihil  
4 Selasa, 01 September 
2015 
Menjelaskan Pengertian dan 
Ruang Lingkup Sanitasi, 
Higiene dan Keselamatan 
Kerja Learning 
- Mempelajari ruang lingkup 
sanitasi 
- Mempelajari ruang lingkup 
hygien 
X JB 1 1 - 2  Nihil  





- Ulangan Harian 
Sanitasi,Higiene dan 
Keselamatan Kerja 
X JB 2 1 - 2 Ulangan 
Harian 
Umi S S 





- Ulangan Harian 
Sanitasi,Higiene dan 
Keselamatan Kerja 







Laporan PPL Individu di SMK N 3 Klaten 
 
 Mata kuliah Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) bertujuan untuk membekali 
mahasiswa agar memiliki kemampuan berupa keterampilan dalam bidang pembelajaran dan 
manajerial sekolah atau lembaga, dalam rangka melatih dan mengembangkan kompetensi 
keguruan atau kependidikan. Tujuan yang lain adalah memberi kesempatan pada 
mahasiswa untuk mempelajari, mengenal dan menghayati permasalahan yang dihadapi 
lembaga pendidikan, menerapkan ilmu pengetahuan dan keterampilan yang dimiliki 
kedalam kehidupan nyata. Mahasiswa juga dapat belajar dari lembaga sekolah sekaligus 
dapat menyumbangkan pemikiran dan tenaga guna pengembangan lembaga pendidikan 
yang bersangkutan. 
 Pelaksanaan PPL dilaksanakan pada semester khusus yang dimulai pada tanggal 10 
Agustus  2015 sampai 12 September 2015. Pelaksanaan program PPL yang dilaksanakan di 
SMK N 3 Klaten telah terkoordinir dengan baik, sehingga pelaksanaannya dapat 
berlangsung dengan baik dan lancar. 
 Melalui kegiatan PPL, praktikan telah melaksanakan 12 kali proses pembelajaran 
dengan rincian mengajar mata pelajaran sanitasi,hygiene dan keselamatan kerja pada kelas 
X dan mengajar mata pelajaran Mengolah dan Menyajikan makanan Kontinental pada kelas 
XI . Sebelum praktikan mengajar, praktikan harus membuat persiapan mengajar, seperti 
Program Semester, Silabus dan Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP), administrasi 
guru yang dibutuhkan serta mempelajari materi yang akan diajarkan kepada siswa dalam 
proses pembelajaran. Selain melakukan kegiatan PPL, praktikan juga melakukan kegiatan 
lain yang berhubungan dengan jurusan pendidikan teknik boga yang masih berkaitan erat 
dengan peningkatan mutu pembelajaran baik yang dilakukan oleh praktikan maupun diluar 
kegiatan yang dilakukan oleh praktikan. 
 Hambatan dalam kegiatan ini adalah persiapan memerlukan waktu yang lama serta 
terkendalanya biaya. Untuk itu, praktikan melakukan persiapan yang matang. Sedangkan 
untuk hambatan dalam proses pembelajaran adalah sulitnya memberikan pemahaman 
materi kepada siswa karena karakter siswa yang bervariasi . Evaluasi yang digunakan untuk 
mengukur tingkat kemampuan siswa adalah dengan memberikan tugas, mengadakan 
ulangan harian dan refleksi proses pembelajaran dengan mengumpulkan pesan dan kesan 
serta saran dari siswa untuk praktikan. 
 
 JADWAL PELAJARAN 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
Satuan Pendidikan   : SMK Negeri 3 Klaten     Mata Pelajaran/Stand.Komp  : Produktif Boga 
Bidang Studi Keahlian  : Pariwisata      Tahun/Semester   :  2015 / 2016 / 1 
Progam Studi Keahlian : Tata Boga      Kelas     : X,XI Jasa Boga 
Kompetensi Keahlian  :  Jasa Boga 
No Waktu Senin Selasa Rabu Kamis Jumat 





II 07.45 – 08.30      
III 08.30 – 09.15      
IV 09.15 – 10.00      
 10.00 – 10.15      
V 10.15 – 11.00   M2K / XI JB 2 M2K / XI JB 1  
VI 11.00 – 11.45      
 11.45 – 12.30      
VII 12.30 – 13.15      
VIII 13.15 – 14.00      
IX 14.00 – 14.45      
X 14.45 – 15.30      
XI 16.00 – 16.45      
   Mengetahui            Klaten,  September 2015 
Guru Mata Pelajaran             Mahasiswa Praktikan 
     
Wiwik Triastuti S.Pd.T             Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
                  NIP. 19790331 200501 2 012                 NIM. 12511241021   
         
LAPORAN MINGGUAN PELAKSANAAN PPL 
 SMK NEGERI 3 KLATEN 
 
Universitas Negeri Yogyakarta 
NAMA SEKOLAH          : SMK Negeri 3 Klaten Guru Pembimbing PPL  : Wiwik Triastuti S.Pd.T 
ALAMAT SEKOLAH    : JL.Merbabu No 11 Klaten Dosen Pembimbing          : Sutriyati Purwanti, M.Si 
MINGGU I  
No. Hari/ Tanggal Materi Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
1. Senin, 10 Agustus 2015   Upacara bendera di Smk 
N 3 Katen 
 Penerjunan PPL 
 Merapikan basecamp 
 Konsultasi  dengan Guru 
Pembimbing 
 Upacara berjalan dengan tertib 
dan hikmat 
 Penerjunan berjalan dengan lancar 
 Basecamp berada di samping 
Ruang Administrasi 
 Konsultasi RPP dilakukan 
bersama dengan guru pembimbing 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
- 
2. Selasa, 11 Agustus 2015  Membuat RPP 
 Konsultasi RPP 
 Membuat media 
pembelajaran 
 Persiapan materi 
pembelajaran 
 Konsultasi kembali guna 
melengkapi pembelajaran besok. 
 Mempersiapan materi dan hand 
out untuk siswa 
 Melengkapi media yang akan 
digunakan untuk proses 
pembelajaran 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
3.  Rabu, 12 Agustus 2014  konsultasi RPP 
 Membuat media 
pembelajaran 
 Mencari materi 
 Konsultasi dengan guru 
pembimbing 
 Membuat media pembelajaran 
yatu power point yang berisi 
tentang materi soup.  
Tidak ada hambatan 







4.  Kamis, 13 Agustus 2015 
 
 Konsultasi RPP 
 Mengajar mata pelajaran 
M2K 
 Membuat media 
pembelajaran 
 Evaluasi dengan guru 
pembimbing 
 Konsultasi dengan guru 
pembimbing 
 Mengajar M2K praktik membuat 
macam – macam stock 
 Mempersiapkan materi dan 
handout bagi siswa 
 Evaluasi berjalan lancar dan ada 
pembenahan dalam penyampaian 
materi 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
5. Jumat, 14 Agustus 2015  Upacara Peringatan Hari 
Pramuka 
 Membuat daftar belanja 
praktikum 
 Konsultasi Materi 
 Pengajian bersana Guru 
dan Staff SMK 
 Upacara peringatan hari pramuka 
berjalan dengan lancer 
 Konsultasi berjalan baik dan perlu 
ada sedikit pembenahan pada 
materi 
 Pengajian sarasehan berjalan 
dengan baik dan hikmad 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
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MINGGU II 
No. Hari/ Tanggal Materi Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
1 Senin, 17 Agustus 2015  Melakukan upacara 
memperingati HUT RI  17 
agustus  
 Konsultasi materi dengan 
guru pembimbing 
 Membuat materi 
pembelajaran 
 Membuat administrasi 
guru 
 Mengikuti upacara peringatan 
HUT RI dengan khikmat dan 
lancar 
 Melakukan koreksi materi yang 
akan diberikan kepada siswa pada 
pertemuan berikutnya 
 Pembuatan administrasi guru 
berjalan dengan lancar 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
2 Selasa, 18 Agustus 2015  Konsultasi RPP 
 Bersih – Bersih  
lingkungan sekolah 
berkaitan dengan lomba 
kebersihan antar sekolah 
 Membuat administrasi 
 Berkonsultasi tentang RPP materi 
yang akan dating 
 Pelaksanaan bersih bersih diikuti 
oleh guru dan karyawan serta 
siswa  dan mahasiswa PPL 
dengan Lancar 
Tidak ada hambatan 







guru dan mencari materi 
sanitasi, Higiene dan 
Keselamatan Kerja 
 Proses mencari materi berjalan 
dengan lancar dan tanpa kesulitan 
3 Rabu, 19 Agustus 2015  Mengajar materi 
sanitasi,hygiene dan 
keselamatan kerja 
 Evaluasi pembelajaran 
dengan guru pembimbing 
 Membantu persiapan 
karnaval klaten 
 Membuat media 
pembelajaran  
 Berkonsultasi tentang materi 
sanitasi hygiene 
 Melakukan proses evaluasi pasca 
mengajar dengan guru 
pembimbing sekaligus melakukan 
koreksi dan peningkatan kualitas 
dalam mengajar 
 Membantu mendampingi karnaval 
kota klaten dengan lancar 
 Membuat media pembelajaran 
untuk mata pelajaran M2K 
dengan tanpa hambatan 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
4 Kamis, 20 Agustus 2015  Konsultasi RPP 
 Mengajar praktek M2K 
Soup Clear 
 Evaluasi Sesudah  
 Membuat media 
pembelajaran 
 Konsultasi dengan guru 
pembimbing  
 Membuat media pembelajaran 
yaitu Power Point yang berisi 
tentang Daging dan hasil 
olahannya 
 Mempersiapkan materi dan 
handout bagi siswa 
 Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 




 Konsultasi RPP 
 Konsultasi Daftar Belanja 
 Remidi Ulangan Harian 
Stock 
 Evaluasi dengan 
pembimbing  
 Konsultasi mengenai RPP dan 
Memperbaiki handout 
Sanitasi,Higiene berjalan lancar 
 Melaksanakan remedial ulangan 
harian stock dengan baik 
 Melakukan evaluasi dari guru 
pembimbing guna untuk 
memperbaiki penyampaian materi 
 Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
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MINGGU III 
No. Hari/ Tanggal Materi Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
1 Senin, 24 Agustus 2015  Melakukan apel pagi di 
lapangan 
 Konsultasi soal UH soup 
 Mencari materi dan 
membuat media 
pembelajaran 
 Melaksanakan proses apel pagi 
dengan khidmat 
 Konsultasi lancar dengan sedikit 
koreksi pada materi 
 Proses mencari materi berjalan 
lancar dan tanpa kesulitan 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
2 Selasa, 25 Agustus 2015  Mengajar sanitasi,hygiene 
dan keselamatan kerja 
 Evaluasi dengan Guru 
Pembimbing 
 Memperbaiki materi 
sanitasi,hygiene dan 
mencari materi 
 Membuat media 
pembelajaran 
 Proses mengajar berjalan lancar 
 Evaluasi dengan guru 
pembimbing ada sedikit perbaikan 
dalam proses belajar mengajar 
dikelas 
 Proses mencari materi berjalan 
baik 
 Membuat media pembelajaran 
dengan power point 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 






3 Rabu, 26 Agustus 2015  Mengajar sanitasi,hygiene 
dan keselamatan kerja 
 Mencari materi tentang 
soup thick 
 Membuat media 
pembelajaran untuk materi 
cream soup 
 Proses mengajar berjalan lancar 
 Proses mencari materi berjalan 
baik 
 Membuat media pembelajaran 
dengan power point dan mencari 
media gambar berjalan lancar 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
4 Kamis, 27 Agustus 2015  Mengajar Mengolah dan 
Menyajikan makanan 
Kontinental kelas XI JB 1 
dengan materi praktik 
membuat Soup Cream 
 Melaksanakan Ulangan 
Harian Soup  
 Membuat dan 
memperbaiki daftar 
belanja 
 Melaksanakan proses pengajaran 
yang diikuti oleh 32 siswa yang 
diantaranya terdiri dari 3 laki-laki 
dan 29 perempuan. 
 Melakukan evaluasi dari guru 
pembimbing guna untuk 
memperbaiki penyampaian materi 
di dalam kelas. 
 Pelaksanaan ulangan harian 
berjalan tertib 
 Membuat daftar belanja untuk 
praktik berkutnya dan 
memperbaiki daftar belanja 
praktik sebelumnya 
 Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
  
5 Jumat, 28 Agustus 2015 
 
 
 Konsultasi Resep materi 
Sauce 
 Menyiapkan materi Sauce 
 Konsultasi berjalan dengan baik 
dan ada sedikit tambahan dalam 
resep 
 Proses mencari dan menyiapkan 
materi berjalan dengan baik dan 
tanpa ada hambatan  
 Tidak ada hambatan 
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MINGGU IV 
No. Hari/ Tanggal Materi Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
1 Senin, 31 Agustus 2015  Melakukan apel pagi di 
lapangan 
 Konsultasi soal UH soup 
 Mencari materi dan 
membuat media 
pembelajaran Sauce  
 Melaksanakan proses apel pagi 
dengan khidmat 
 Konsultasi lancar dengan sedikit 
koreksi pada materi 
 Proses mencari materi berjalan 
lancar dan tanpa kesulitan 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
2 Selasa, 01 September 
2015 
 Mengajar sanitasi,hygiene 
dan keselamatan kerja 
kelas X JB 1 dengan 
materi ruang lingkup 
hygiene 
 Evaluasi dengan Guru 
Pembimbing 
 Mengajar Mengolah dan 
Menyajikan Menu 
Kontinental kelas XI JB 2 
dengan materi praktik 
membuat soup Clear 
 Proses mengajar berjalan lancar 
 Evaluasi dengan guru 
pembimbing ada sedikit perbaikan 
dalam proses belajar mengajar 
dikelas 
 Proses mengajar Praktikum 
berjalan lancar dan siswa tidak 
mengalami hambatan yang berat 
 Proses mencari materi berjalan 
baik 
 Membuat media pembelajaran 
dengan power point 
Tidak ada hambatan 







 Memperbaiki dan mencari 
materi sauce  
 Membuat media 
pembelajaran 
3 Rabu, 02 september 
2015 
 Ulangan Harian 
sanitasi,hygiene dan 
keselamatan kerja kelas X 
JB 2 
 Konsultasi Resep Sauce 
 Membuat Kelengkapan 
administrasi guru 
 Membuat media 
pembelajaran untuk materi 
sauce 
 Proses mengajar  dan mengawasi 
ulangan harian berjalan lancar 
 Proses mencari materi berjalan 
baik 
 Konsultasi berjalan lancar hanya 
ada sedikit koreksi pada resep dan 
melengkapi resep yang belum 
tercantum 
 Membuat media pembelajaran 
dengan power point dan mencari 
media gambar berjalan lancar 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
4 Kamis, 03 september 
2015 
 Mengajar Mengolah dan 
Menyajikan makanan 
Kontinental kelas XI JB 1 
dengan materi sauce dan 
appetizer 
 Evaluasi dengan guru 
pembimbing 
 Mengoreksi dan 
memberikan tugas kepada 
siswa mengenai sauce 
 Melaksanakan proses pengajaran 
yang diikuti oleh 32 siswa yang 
diantaranya terdiri dari 3 laki-laki 
dan 29 perempuan. 
 Melakukan evaluasi dari guru 
pembimbing guna untuk 
memperbaiki penyampaian materi 
di dalam kelas. 
 Memberikan tugas mind mapping 
kepada siswa tentang materi sauce 
-  




 Konsultasi resep 
 Melaksanakan remedial 
sanitasi hygiene dan 
remedial Ulangan Harian 
Soup 
 Konsultasi resep berjalan baik 
 Remedial berjalan lancar dan 
tertib 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
- 
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MINGGU V 
No. Hari/ Tanggal Materi Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
1 Senin, 07 September 
2015 
 Melakukan apel pagi di 
lapangan 
 Konsultasi resep 
 Melengkapi administrasi 
guru 
 Membuat laporan PPL 
 Melaksanakan proses apel pagi 
dengan khidmat 
 Konsultasi lancar dengan sedikit 
koreksi pada materi 
 Proses melengkapi administrasi 
guru  berjalan lancar dan tanpa 
kesulitan 
 Proses membuat laporan PPL 
berjalan lancar 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 
2 Selasa, 08 September 
2015 
 Mengawasi dan 
melaksanakan Ulangan 
Harian  sanitasi,hygiene 
dan keselamatan kerja 
kelas X JB 2 
 Evaluasi dengan Guru 
Pembimbing 
 Mengajar Mengolah dan 
Menyajikan Menu 
 Proses Ulangan Harian berjalan 
tertib 
 Evaluasi dengan guru 
pembimbing ada sedikit perbaikan 
dalam proses belajar mengajar 
dikelas 
 Proses mengajar Praktikum 
berjalan lancar dan siswa tidak 
mengalami hambatan yang berat 
Tidak ada hambatan 







Kontinental kelas XI JB 2 
dengan materi praktik 
membuat soup Cream 
 Melakukan ulangan harian 
dengan materi Soup di 
kelas XI JB 2  
 Proses Ulangan Harian berjalan 
dengan sangat lancar dan siswa 
tampak siap melaksanakan 
ulangan harian 
 
3 Rabu, 09 September 
2015 
 Mengikuti upacara 
peringatan hari besar 
HAORNAS  
 Mengikuti kegiatan jalan 
santai dan lomba dalam 
rangka HAORNAS di 
SMK N 3 Klaten 
 Melaksanakan remedial 
Sanitassi Higiene di kelas 
X JB1  
 Melaksanakan Remedial 
dengan kelas XI JB 2 
dengan materi soup  
 Rapat dengan Anggota 
OSIS SMK N 3 Klaten 
seputar persiapan 
pemilihan Ketua OSIS 
periode 2015 - 2016  
 Upacar peringatan hari besar 
nasional HAORNAS berjalan 
lancar 
 Kegiatan seputar HAORNAS 
berjalan riuh dan menyenangkan 
bersama siswa, Guru dan staff 
karyawan SMK 3 Klaten 
 Remedial berjalan dengan baik 
 Pelaksanaan rapat dengan ketua 
dan anggota OSIS serta ALUMNI 
SMK N 3 Klaten berjalan dengan 
baik dan menarik dengan adanya 





remedial karena tidak 
adanya sistem KBM dan 
siswa menyebar 
mengikuti perlombaan 
di SMK 3 klaten dalam 
rangka HAORNAS 
 
4 Kamis, 10 September 
2015 
 Membuat laporan PPL  
 Melengkapai kelengkapan 
Administrasi Guru 
 Mengoreksi dan meng 
input hasil Ulangan dan 
tugas siswa 
 Proses membuat laporan berjalan 
baik 
 Mencicil dan mengoreksi 
kekurangan administrasi guru 
 Mengoreksi hasil ulangan siswa 
berjalan dengan baik  
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
 




 Membuat laporan PPL  
 Melengkapai kelengkapan 
Administrasi Guru 
 Mengoreksi dan meng 
input hasil Ulangan dan 
tugas siswa 
 Rapat dengan anggota 
OSIS membahas tentang 
LDK 
 Rapat internal antar 
anggota PPL 
 Proses membuat laporan berjalan 
baik 
 Mencicil dan mengoreksi 
kekurangan administrasi guru 
 Mengoreksi hasil ulangan siswa 
berjalan dengan baik  
 Rapat dengan anggota osis dengan 
agenda mem FIX kan acara LDK 
dan Pengukuhan anggota OSIS 
dan Ekstrakurikuler lainnya 
berjalan lancar 
 Rapat internal PPL membahas 
Rincian acara Penarkan PPL 
berjalan lancar 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
- 
6. Senin, 14 September 
2015 
 Melakukan persiapan 
Penarikan PPL 
 Pelaksanaan Penarikan 
PPL oleh ibu Kokom 
Komariah selaku 
perwakilan dari uppl UNY 
 Bersih bersih Posko PPL 
di SMK N 3 Klaten 
 Persiapan penarikan berjalan 
dengan lancer 
 Pelaksanaan penarikan berjalan 
lancar dan diikuti oleh perwakilan 
sekolah, guru pembimbing serta 
mahasiswa PPL UNY yang ditarik 
oleh ibu Kokom Komariah selaku 
perwakilan dari UNY 
 Proses bersih bersih dan pamitan 
dengan pihak sekolah berjalan 
baik dan lancar 
Tidak ada hambatan 
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MINGGU VI 
No. Hari/ Tanggal Materi Kegiatan Hasil Hambatan Solusi 
1 Senin, 14 September 
2015 
 Melakukan persiapan 
Penarikan PPL 
 Pelaksanaan Penarikan PPL 
oleh ibu Kokom Komariah 
selaku perwakilan dari uppl 
UNY 
 Bersih bersih Posko PPL di 
SMK N 3 Klaten 
 Persiapan penarikan berjalan  lancar 
 Pelaksanaan penarikan berjalan lancar dan 
diikuti oleh perwakilan sekolah, guru 
pembimbing serta mahasiswa PPL UNY 
yang ditarik oleh ibu Kokom Komariah 
selaku perwakilan dari UNY 
 Proses bersih bersih dan pamitan dengan 
pihak sekolah berjalan baik dan lancar 
Tidak ada hambatan 
dalam kegiatan ini 
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             Klaten,   25 Agustus 2015 
 Mengetahui 
 Guru Mata Pelajaran           Mahasiswa praktikan 
     
Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
      NIP. 19790331 200501 2 012          NIM. 12511241021 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
(RPP) 
Satuan Pendidikan   : SMK 
Nama Sekolah  : SMK N 3 KLATEN 
Mata Pelajaran  : Mengolahan Dan Menyajian Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  :  XI / Gasal 
Materi Pokok/Tema/Topik : Kaldu (Stock) 
Alokasi Waktu  : 6 X 45 Menit 
Jumlah Pertemuan  : 1 Pertemuan 
A. Kompetensi Inti  
KI 1: Menghayati dan mensyukuri ajaran agama yang dianutnya. 
 KI 2: Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif dan proaktif) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa 
dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam 
menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 
KI 3 :Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, dan 
procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 
phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah 
      KI 4 :Mengolah, menalar, menyaji dan mencipta dalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, dan 
mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 
 
B. Kompetensi Dasar  
1.1 Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembanga berbagai keterampilan 
mengelola dan menyajiakan makanan konntinental sebagai tindakan pengalaman menurut 
agama yang dianutnya. 
2.1 Memiliki motivasi internal dan menunjukan rasa ingin tahu dalam pembelajaran dan 
mengelola dan menyajiakan makanan kontinental. 
2.2 Menunjukan perilaku ilmiah ( jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong) dlam melakukan pembelajaran sebagai bagian dari siakap 
profesional. 
2.3 Menghargai kerja individu dan kelompok dalam pembelajaran sehari-hari sebagai wujud 
implementasi sikap kerja 
3.2 Menganalisis kaldu (stock) 
3.3 Menganalisis Soup 
Indikator : 
 Mendiskripsikan pengertian kaldu (stock) 
 Mengidentifikasikan jenis-jenis, ciri dari masing-masing jenis, bahan dan alat 
yang digunakan, cara pembuatan, kriteria hasil dan penyimpanan kaldu serta 
apakah kaldu menjadi dasar utama pada makanan kontinental 
 Mengklasifikasi jenis stock sebagai berikut : 
1. White Chicken Stock 
2. White Fish Stock 
3. White Beef Stock 
4. Brown Stock. 
C. Tujuan Pembelajaran 
Setelah mempelajari uraian kegiatan belajar, peserta didik diharapkan mampu : 
1. Siswa mampu aktif dalam pembelajaran 
2. Siswa mampu bekerjasama dalam kegiatan kelompok 
3. Siswa mampu Toleran terhadap proses pemecahan masalah yang berbeda dan kreatif 
4. Mendeskripsikan pengertian kaldu (stock) 
5. Mengidentifikasi jenis-jenis stock/ Macam – macam Stock 
6. Mengidentifikasi alat dan bahan pembuatan stock 
7. Mengidentifikasi cara pembuatan stock 
8. Mengidentifikasi kriteria / karakteristik  dari kaldu (stock) 
9. Mengidentifikasi penyimpanan kaldu (stock) 
10. Mengklasifikasikan jenis – jenis kaldu ( stock ) 
11. Mendeskripsikan pengertian soup 
12. Mengidentifikasi jenis soup 
13. Mengidentifikasi bahan pembuatan dan penyajian soup 
14. Mendeskrpsikan Penggolongan soup 
 
D. Materi pembelajaran  
1. Pengertian kaldu (stock) 
Stock merupakan cairan yang dihasilkan dari rebusan daging atau tulang, sayuran dan 
bumbu-bumbu dengan panas sedang sehingga zat ekstrak yang terdapat didalamnya larut 
dalam cairan tersebut. 
2. Jenis-jenis kaldu (stock)  
a. White chicken stock 
b. White beef stock 
c. White fish stock 
3. Alat dan bahan pembuatan kaldu (stock)  
Alat : Stock pot, roasting pan, ladle, strainer 
Bahan : Tulang daging sapi, tulang ayam, tulang ikan, Mire poix, Bouquete garnie 
4. Karakteristik kaldu (stock) 
Mempunyai tekstur yang cair dan berwarna bening, dan yang membedakan adalah jenis 
stock, brown stock mempunyai warna yang coklat bening seperti teh, sedangkan white 
stock memiliki warna yang bening. 
5. Kriteria hasil kaldu (stock) (materi terlampir) 
Kaldu putih/ white stock :  jernih, bening, bersih tidak berlemak 
Kaldu coklat/ brown stock : agak kecoklatan seperti air the, bersih jernih tidak 
berminyak/berlemak 
6. Fungsi kaldu (stock)  
Merangsang alat pencernaan sehingga menimbulkan nafsu makan 
Sebagai bahan dasar pembuatan soup maupun saus 
Memberkan aroma dan rasa tertentu dalam pengolahan masakan 
Menambah nilai gizi pada masakan 
7. Teknik penyimpanan Kaldu 
a. Kaldu dimasukan pada stock pot tertutup, dan didinginkan dalam bak cuci yang 
bawahnya diberi es batu 
b. Hidupkan kran dan mengenai stock pot usahakan jangan sampai stock pot 
terapung dan air kran masuk kedalam stock pot 
c. Penambahan es akan lebih baik dan mempercepat proses pendinginan 
d. Setelah kaldu dingin, stock pot di tutup dan diberi label (tanggal pembuatan serta 
nama stock) selanjutnya segera simpan di refrigerator 
e. Lemak yang ada dipermukaan kaldu dibuang, apabila saat akan digunakan masih 
terdapat lemaknya 
 
E. Alokasi Waktu 
6 X 45 Menit 
F. Model/Metode Pembelajaran  
1. Metode Pembelajaran  : Diskusi, presentasi dan Berpusat pada siswa (Student 
Centered) 
15. Alat/Media/Sumber Pembelajaran  





1. Buku pelajaranpelajaran  
kokom komariah.2002. hidangan continental.yogyakarta. 
 prihastuti ekawatiningsih.2008.pengetahuan pengolahan makanan.yogyakarta 
2. Handout kaldu (stock) 
3. Internet. 
16. Kegiatan Pembelajaran  
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan 1. Mengingatkan siswa untuk selalu mengucap syukur atas waktu 
dan kesehatan yang telah diberikan. 
2. Mengingatkan siswa akan pentingnya kehadiran 
3. Memberikan motivasi belajar kepada siswa terhadap pentingnya 
materi pelajaran yang akan disampaikan 
4. Guru menyampaikan tujuan pembelajarn yang ingin 
disampaiakan yaitu memahami pengertian, jenis, kaarakteristik, 
bahan, alat, cara pembuatan, criteria hasil, penyimpanan, dan 
fungsi soup. 
5. Sebagai apersepsi untuk mengingatkan kembali beberapa contoh 








1. Guru memberikan gambaran tentang kaldu (stock). 




3. Sebagai apersepsi untuk mendorong rasa ingin tahu dan berpikir 
kritis, siswa diminta untuk berpikir sebentar tentang kaldu 
(stock). 
4. Guru memberikan waktu untuk berdiskusi atau tanya jawab 
mengenai kaldu (stock) 
 
Mencoba: 
1. Merangkum hasil kajian materi dan selanjutnya memecahkan 
masalah yang ada secara bersama sama. 
Mengasosiasi: 
1. Siswa berdiskusi dengan siswa lain untuk mencari tau hal –hal 
yang tidak diketahui mengenai pengertian, jenis, kaarakteristik, 
bahan, alat, cara pembuatan, criteria hasil, penyimpanan, dan 
fungsi kaldu. 
2. Siswa diberi kesempatan untuk memberikan tanggapan. Setiap 




penjelasan secara demokratis, komunikatif, dan bersahabat.  
Mengkomunikasi : 
1. Jika diskusi antar siswa tidak menghasilkan jawaban yang 
memuaskan maka guru bertanggungjawab untuk memberikan 
penjelasan – penjelasan yang benar. 
Penutup 1. Siswa diminta menyimpulkan materi kaldu (stock)  
2. Guru memberikan tugas kepada siswa untuk mencari macam-
macam saus beserta fungsinya dan gambarnya untuk tugas 
minggu depan yaitu materi yang akan dijelaskan. 
3. Guru mengakhiri kegiatan belajar dengan berdoa dan 









Klaten,  11 Agustus 2015 
Guru Pembimbing,         Mahasiswa,   
     
 
      Wiwik Triastuti S.Pd.T                Yuzi Akbari Vindita Riyanti  
NIP.19790331 200501 2 012            NIM. 12511241021 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
(RPP) 
Satuan Pendidikan   : SMK 
Nama Sekolah  : SMK N 3 KLATEN 
Mata Pelajaran  : Mengolahan Dan Menyajian Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  :  XI / Gasal 
Materi Pokok/Tema/Topik : SOUP 
Alokasi Waktu  : 6 X 45 Menit 
Jumlah Pertemuan  : 1 Pertemuan 
A. Kompetensi Inti  
KI 1: Menghayati dan mensyukuri ajaran agama yang dianutnya. 
 KI 2: Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif dan proaktif) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa 
dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam 
menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 
KI 3 :Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, dan 
procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 
phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah 
      KI 4 :Mengolah, menalar, menyaji dan mencipta dalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, 
dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 
 
B. Kompetensi Dasar  
1.1 Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembanga berbagai 
keterampilan mengelola dan menyajiakan makanan konntinental sebagai tindakan 
pengalaman menurut agama yang dianutnya. 
2.1 Memiliki motivasi internal dan menunjukan rasa ingin tahu dalam pembelajaran dan 
mengelola dan menyajiakan makanan kontinental. 
2.2 Menunjukan perilaku ilmiah ( jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah 
lingkungan, gotong royong) dlam melakukan pembelajaran sebagai bagian dari siakap 
profesional. 
2.3 Menghargai kerja individu dan kelompok dalam pembelajaran sehari-hari sebagai 
wujud implementasi sikap kerja 
3.3 Menganalisis Soup 
4.3 Praktik Membuat dan menghidangkan soup 
Indikator : 
 Mendiskripsikan pengertian soup 
 Mengidentifikasikan fungsi soup, jenis-jenis soup , ciri dari masing-masing 
jenis, bahan dan alat yang digunakan, cara pembuatan, kriteria hasil dan 
penyimpanan soup 
C. Tujuan Pembelajaran 
Setelah mempelajari uraian kegiatan belajar, peserta didik diharapkan mampu : 
1. Siswa mampu aktif dalam pembelajaran 
2. Siswa mampu bekerjasama dalam kegiatan kelompok 
3. Siswa mampu Toleran terhadap proses pemecahan masalah yang berbeda dan kreatif 
4. Mendeskripsikan pengertian soup 
5. Mengidentifikasi jenis-jenis soup 
6. Mengidentifikasi alat dan bahan pembuatan soup 
7. Mengidentifikasi cara pembuatan soup 
8. Mengidentifikasi kriteria / karakteristik  dari soup 
9. Mengidentifikasi penyimpanan soup 
10. Mendeskrpsikan Penggolongan soup 
 
D. Materi pembelajaran  
1. Pengertian Soup 
Soup adalah makanan yang cair yang terbuat dari rebusan daging,ayam,ikan atau 
sayuran dan banyak mengandung gizi serta dihidanngkan sebagai hidangan 
pembuka,makanan ringan atau sebagai pelengkap makanan pokok. 
2. Fungsi masakan Soup 
a. untuk membangkitkan selera makan dan porsi kecil dalam arti boleh merupakan 
makanan pokok,rasanya lezat, menarik dan bernilai gizi. 
b. pada jamuan makan berfungsi untuk menetralkan rasa tajam dari cold appetizer 
atau untuk memasuki hidangan berikutnya. 
c. dalam susunan menu indonesia sup termasuk dalam rangkaian empat sehat lima 
sempurna, dan merupakan kelengkapan gizi serta sebagai pelumas dalam proses 
makan agar makan tidak tersangkut di kerongkongan atau tenggorokan. 
3. Bahan Pembuat Soup 
a. Bahan dasar adalah kaldu / bahan cair 
b. Bahan pengisi : 
 Berasal dari nabati ( macam macam sayuran ) 
 Berasal dari hewani ( daging,unggas,hasil laut ) 
c. Bahan Pengental, terdiri dari tepung,puree dari sayuran,susu,cream dsb 
d. Bahan pemberi aroma dan rasa terdiri dari lada, garam dsb. 
4. Penyajian Soup 
a. pada makanan kontinental penyajian soup disajikan sebelum makanan pokok atau 
sete lah cold appetizer pada makan siang dan makan malam. 
b. pada susunan menu indonesia disajikan serempak dengan makanan lain. 
5. Tempat Penyajian 
Sup disajikan dalam mangkok dengan dua telingaagar tidak tumpah atau dihidangkan 
dengan piring cekung tanpa telinga ( piring soup ) 
6. Volume penyajian dan Suhu Penyajian 
Soup dalam hidangan kontinental disajikan pada suhu 200cc – 250 ccuntuk satu 
orang, dan disajikan dengan suhu penyajian 70℃ untuk soup panas dan 5℃ untuk 
soup dingin. 
7. Penggolongan soup 
a. Clear Soup 
Merupakan soup jernih,pekat dibuat dan memakai kaldu ayam,daging,ikan dan 
macam macam sayuran sebagai isi atau garnish.yang termasuk soup ini adalah: 
 Bouillons : dibuat dari stock tapi tidak dijernihkan,dihidangkan dengan 
isi. 
 Consomme : dibuat dari kaldu / stock dan dijernihkan dengan daging 
cincang dan putih telur harus jernih, warna seperti air teh pekat,dihidangkan 
dengan isi biasanya sebagai garnish. 
 
b. Thick Soup ( soup kental ) 
 potage dan broth 
soup yang dibuat dari stock ( kaldu ) yang diisi dengan macam macam 
sayuran yang dipotong tetapi sering ditambahkan biji bijian / cereal, 
dihidangkan tidak disaring,kkentalan didapatkan dari bahan isi yang 
ditambahkan.potage disajikan dengan crouton.broth disajikan panas dan 
ditambahkan dengan chopped parsley. 
 puree soup 
soup yang dibuat dari bahan sayuran segar atau kering kadang kadang 
ditambahkan ayam,biji bijian,cereal dan ditambahkan kaldu ( stock )untuk 
mematangkan bahan isi, kemudian dihancurkan sehingga dapat 
dipergunakan sebagai pengental. Puree soup dihidangkan dengan croutons ( 
roti yang dipotong dadu, kemudian dipanggang dengan mentega ). 
 Velaute soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux / blonde roux dicairkan 
dengan stock lalu disaring,kemudian ditambahkan irisan ( kuning telur + 
cream ). Ditambahkan dengan isi dan garnish. 
 cream soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux + milk ( bechamel ) 
dan ditambahkan cairan white stock dan dikentalkan dengan 
cream.dihidangkan dengan isi sebagai garnish. 
 Bisques 
Soup ini dibuat dari kerang kerangan dan kaldu ( stock ikan ),dikentalkan 
dengan tepung beras lalu disaring,diselesaikan dengan cream dan anggur. 
 brown soup 
soup yang terbuat dari bahan dasar brown roux yang dicairkan dengan 
kaldu kemudian disaring,dihidangkan dengan isi sebagai garnish.warna 
soup ini merah kecoklatan. 
c. Special Soup 
Merupakan jenis soup yang dibuat dari bahan dasar yang khusus dan cara yang 
istimewa. Disebut istimewa karena tidak dapat digolongkan kepada clear soup 
maupun thick soup. Contoh :  
 Chowders : soup yang terbuat dari hasil laut 
 Soup made of fruit : soup yang terbuat dari buah buahan yang ditambah 
wine. 
d. Nasional Soup 
Merupakan soup yang terbuat dari bahan yang khusus , cara pengolahan yang 
khusus dan berasal dari suatu negara. Contoh : 
 Minestrone dari italia 
 Gaspacho Andalousse dari Spanyol 
 Mulligatowny dari india 
 Scoth Mutton Broth dari skotlandia 
 Onion Soup dari perancis 
 Borsh dari Rusia 
 Chicken Broth dari inggris 
E. Alokasi Waktu 
6 X 45 Menit 
F. Model/Metode Pembelajaran  
2. Metode Pembelajaran  : Diskusi, presentasi dan Berpusat pada siswa (Student 
Centered) 
11. Alat/Media/Sumber Pembelajaran  





1. Buku pelajaran pelajaran  
kokom komariah.2002. hidangan continental.yogyakarta. 
 prihastuti ekawatiningsih.2008.pengetahuan pengolahan makanan.yogyakarta 
Prihastuti Ekawatiningsih.2008.Restoran.yogyakarta 






12. Kegiatan Pembelajaran  
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan 1. Mengingatkan siswa untuk selalu mengucap syukur atas waktu 
dan kesehatan yang telah diberikan. 
2. Mengingatkan siswa akan pentingnya kehadiran 
3. Memberikan motivasi belajar kepada siswa terhadap pentingnya 
materi pelajaran yang akan disampaikan 
4. Guru menyampaikan tujuan pembelajarn yang ingin 
disampaiakan yaitu memahami pengertian, jenis, kaarakteristik, 
bahan, alat, cara pembuatan, criteria hasil, penyimpanan, dan 
fungsi.  
5. Menyampaikan cakupan materi secara garis besar 








1. Guru memberikan gambaran tentang soup melalui video 
2. Guru Memberikan materi kepada siswa 
3. Siswa mengamati dan mendengarkan materi yang diberikan oleh 
guru. 
Bertanya : 
4. Sebagai apersepsi untuk mendorong rasa ingin tahu dan berpikir 
kritis, siswa diminta untuk berpikir sebentar tentang kaldu (stock) 
dan soup 
5. Guru memberikan waktu untuk berdiskusi atau tanya jawab 
mengenai kaldu (stock) dan soup 
 
Mencoba: 
1. Merangkum hasil kajian materi dan selanjutnya memecahkan 
masalah yang ada secara bersama sama. 
Mengasosiasi: 
1. Siswa berdiskusi dengan siswa lain untuk mencari tau hal –hal 
yang tidak diketahui mengenai pengertian soup,jenis jenis soup 
dst 
2. Siswa diberi kesempatan untuk memberikan tanggapan. Setiap 




penjelasan secara demokratis, komunikatif, dan bersahabat.  
Mengkomunikasi : 
1. Jika diskusi antar siswa tidak menghasilkan jawaban yang 
memuaskan maka guru bertanggungjawab untuk memberikan 
penjelasan – penjelasan yang benar. 
Penutup 1. Siswa diminta menyimpulkan  Soup 
2. Guru memberikan tugas kepada siswa untuk mencari macam-
macam soup dari berbagai negara disertai gambar dan cara 
pembuatan.  
3. Guru mengakhiri kegiatan belajar dengan berdoa dan 








Klaten,    Agustus 2015 




 Wiwik Triastuti S.Pd.T                Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
NIP.19790331 200501 2 012          NIM. 12511241021 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
 
Satuan Pendidikan   : SMK 
Nama Sekolah  : SMK N 3 KLATEN 
Mata Pelajaran  : Mengolahan Dan Menyajian Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  :  XI / Gasal 
Materi Pokok/Tema/Topik : SAUCE 
Alokasi Waktu  : 7 X 40 Menit 
Jumlah Pertemuan  : 1 Pertemuan 
A. Kompetensi Inti  
KI (1) Menghayati dan mensyukuri ajaran agama yang dianutnya. 
 
 KI (2) Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif dan 
proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 
permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 
sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa 
dalam pergaulan dunia 
 
KI (3) Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 
konseptual, dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, 
dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, 
dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang 
kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 
 
      KI (4) Mengolah, menalar, menyaji dan mencipta dalam ranah konkret dan ranah 
abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah 
secara mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 
pengawasan langsung 
 
B. Kompetensi Dasar  
1.1 Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui menjaga dan 
melestarikan keutuhan jiwa, raga manusia serta lingkungan kerja sebagai 
tindakan pengamalan menurut agama yang dianutnya. 
2.1 Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran menyiapkan, menerapkan teknik pengolahan makanan. 
2.2 Menunjukkan perilaku amaliah (jujur , disiplin, tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan pembelajaran 
sebagai bagian dari sikap ilmiah. 
2.3 Menghargai kerja individu dan kelompok dalam pembelajaran sehari – hari 
sebagai wujud implementasi sikap kerja. 
3.4 Membedakan sauce dan turunannya 
C. Indikator Pencapaian Kompetensi   
1) Terlihat aktif dalam pembelajaran 
2) Bekerjasama dalam kegiatan kelompok 
3) Toleran terhadap proses pemecahan masalah yang berbeda dan kreatif 
4) Mendeskripsikan pengertian saus (sauce) 
5) Mendiskripsikan jenis-jenis sauce, ciri- ciri dari masing masing jenis, bahan 
dan alat yang digunakan, cara pembuatan, kriteria hasil dan penyimpanan 
kaldu serta apakah kaldu menjadi dasar utama pada makanan kontinental 
6) Mengklasifikasikan jenis – jenis saus sebagai berikut : bechamel sauce, 
veloute sauce, demiglace sauce, hollandaisse sauce, tomato sauce dan 
mayonaisse sauce. 
D. Tujuan Pembelajaran 
Dengan kegiatan diskusi dan pembelajaran dalam pembelajaran boga 
dasar ini diharapkan siswa terlibat aktif dalam kegiatan pembelajaran dan 
bertanggungjawab dalam menyampaikan pendapat, menjawab pertanyaan, 
memberi saran dan kritik, serta dapat : 
1) Terlihat aktif dalam pembelajaran 
2) Bekerjasama dalam kegiatan kelompok 
3) Toleran terhadap proses pemecahan masalah yang berbeda dan kreatif 
4) Mendeskripsikan pengertian saus (sauce) 
5) Mendiskripsikan jenis-jenis sauce, ciri- ciri dari masing masing jenis, 
bahan dan alat yang digunakan, cara pembuatan, kriteria hasil dan 
penyimpanan kaldu serta apakah kaldu menjadi dasar utama pada 
makanan kontinental 
6) Mengklasifikasikan jenis – jenis saus sebagai berikut : bechamel sauce, 
veloute sauce, demiglace sauce, hollandaisse sauce, tomato sauce dan 
mayonaisse sauce. 
E. Materi pembelajaran  
1. Pengertian saus (sauce) (materi terlampir) 
2. Jenis-jenis saus (sauce) (materi terlampir) 
3. Alat dan bahan pembuatan saus (sauce) (materi terlammpir) 
4. Karakteristik saus (sauce) (materi terlampir) 
5. Kriteria hasil saus (sauce) (materi terlampir) 
6. Fungsi saus (sauce) (materi terlampir) 
 
F. Model/Metode Pembelajaran  
1. Metode Pembelajaran  : Diskusi dan Presentasi 
2. Model Pembelajaran  : Team teaching 
 
G. Alat/Media/Sumber Pembelajaran  





1. Buku pelajaran pelajaran  
kokom komariah.2002. hidangan continental.yogyakarta. 
 prihastuti ekawatiningsih.2008.pengetahuan pengolahan 
makanan.yogyakarta 
Prihastuti Ekawatiningsih.2008.Restoran.yogyakarta 
2. Handout sauce 
3. Internet. 
H. Kegiatan Pembelajaran  
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan 1. Mengingatkan siswa untuk selalu mengucap syukur 
atas waktu dan kesehatan yang telah diberikan. 
2. Mengingatkan siswa akan pentingnya kehadiran 
3. Memberikan motivasi belajar kepada siswa terhadap 
pentingnya materi pelajaran yang akan disampaikan 
4. Guru menyampaikan tujuan pembelajarn yang ingin 
disampaiakan yaitu memahami pengertian, jenis, 
kaarakteristik, bahan, alat, cara pembuatan, kriteria 
hasil, penyimpanan, dan fungsi dari sauce 
5. Sebagai apersepsi untuk mengingatkan kembali 
beberapa contoh saus (sauce). 
30 menit 
 
Kegiatan Inti Langkah-langkah scientific: 
Mengamati : 
1. Guru memberikan gambaran tentang saus (sauce). 
2. Siswa mengamati dan mendengarkan presentasi yang 
dilakukan oleh guru dan mencatat materi . 
Bertanya : 
3. Sebagai apersepsi untuk mendorong rasa ingin tahu 
dan berpikir kritis, siswa diminta untuk berpikir 




4. Guru memberikan waktu untuk berdiskusi atau tanya 
jawab mengenai saus (sauce). 
Mencoba: 
1. Guru membagi siswa kedalam beberapa 
kelompok dengan tiap kelompok terdiri dari 5 
siswa. 
2. Siswa yang sudah dikelompokan mulai 
mendiskusikan tentang saus (sauce). Siswa 
dapat mencari dari buku, internet atau majalah 
serta sumberlainya. Diberian waktu 2 jam 
untuk mencari. Tiap kelompok diberikan tugas 
yang berbeda topik tetapi masih satu tema. 
3. Siswa mendapat bimbingan dari guru selama 
proses diskusi berlangsung 
4. Setelah selesai siswa diminta 
mempresentasikan hasil yang sudah 
didapatkan bersama-sama dengan 
kelompoknya, dan kelompok lain akan 
memberikan pertanyaan. 
Mengasosiasi: 
5. Siswa membuat laporan tentang hasil diskusi 
yang telah dilakukan 
Mengkomunikasikan : 
6. Siswa mempersentasikan hasil yang telah 
didapatkan didepan kelas dan diambil secara 
random oleh guru. 
7. Kelmpok lain mendengarkan dan memberkan 
tanggapan dan masukan atas pesentasi 
temannya. 
8. Guru memberikan penguatan tentang hasil 
presentasi yang dilakukan oleh siswa. 
Penutup 1. Siswa diminta menyimpulkan materi saus (sauce) 
2.  Guru memberikan tugas kepada siswa untuk 




3. Guru mengakhiri kegiatan belajar dengan 










 Wiwik Triastuti S.Pd.T              Yuzi Akbari Vindita Riyanti
  





RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
(RPP) 
 
Satuan Pendidikan   : SMK 
Nama Sekolah  : SMK N 3 KLATEN 
Mata Pelajaran  : Mengolahan Dan Menyajian Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  :  XI / Gasal 
Materi Pokok/Tema/Topik : Makanan Pembuka (Appetizer) 
Alokasi Waktu  : 6 x 45 menit 
Jumlah Pertemuan  : 3 x pertemuan 
 
A. Kompetensi Inti  
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 
KI 2 : Mengembangkan prilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan 
proaktif) dan menunjukan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 
permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 
sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam 
pergaulan dunia. 
KI 3 : Memahami dan menerapkan pengetahuan factual, konseptual, dan procedural 
dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dengan wawasan 
kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 
phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan 
masalah. 
KI 4 : Mengolah, menyaji, dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak 
terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya disekolah secara 
mandiri, bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas 
spesifik dibawah pengawasan langsung. 
B. Kompetensi Dasar 
1.1 Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembanga berbagai 
keterampilan mengelola dan menyajiakan makanan konntinental sebagai 
tindakan pengalaman menurut agama yang dianutnya. 
2.1 Memiliki motivasi internal dan menunjukan rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran dan mengelola dan menyajiakan makanan kontinental. 
2.2 Menunjukan perilaku ilmiah ( jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong) dlam melakukan pembelajaran sebagai 
bagian dari siakap profesional. 
2.3 Menghargai kerja individu dan kelompok dalam pembelajaran sehari-hari 
sebagai wujud implementasi sikap kerja 
3.4 Menganalisis makanan pembuka (appetizer) 
Indikator : 
 Mendiskripsikan pengertian makanan pembuka (appetizer) 
 Mengidentifikasikan jenis-jenis, karakteristik, contoh, fungsi, bahan dan 
alat yang digunakan dan kriteria hasil 
 Mengklasifikasi hidangan pembuka (appetizer) sebagai berikut hidangan 
pembuka panas (hot appetizer) dan hidangan pembuka dingin (cold 
appetizer) 
3.2 Membuat makanan pembuka (appetizer) 
Indikator : 
 Melakukan praktik membuat hidangan pembuka (appetizer) 
C. Tujuan Pembelajaran : 
Setelah mempelajari uraian kegiatan belajar, peserta didik dapat: 
1. Mendeskripsikan pengertian makanan pembuka (appetizer) 
2. Mengidentifikasi jenis-jenis makanan pembuka (appetizer) 
3. Mengidentifikasi karakteristik makanan pembuka (appetizer) 
4. Mengidentifikasi contoh makanan pembuka (appetizer) 
5. Mengidentifikasi fungsi makanan pembuka (appetizer) 
6. Mengidentifikasi bahan dan alat pembuatan makanan pembuka (appetizer) 
7. Mengidentifikasi kriteria hasil makanan pembuka (appetizer) 
8. Membuat makanan pembuka (appetizer) 
D. Materi Pembelajaran : 
1. Pengertian makanan pembuka (appetizer) 
Appetaizer (hidangan pembuka) disebut hidangan pemula sebelum main course. 
Untuk itu bentuk harus kecil dan mempunyai daya tarik. 
2. Identifikasi jenis-jenis makanan pembuka (appetizer) 
a. Cold Appetaizer (Hidangan Pembuka Dingin)  
Hidangan pemnuka disajikan dalam bentuk kecil, yang berfungsi umtuk 
merangsang nafsu makan, tidak mengenyangkan (ringan dan lezat), tidak 
dibumbui terlalu tajam, dibuat dan disajikan menarik, kombinasi rasa dan 
wrana cock serta dihidangkan dalam keadaan dingin. Hidangan pembuka 
dingin berupa salad, canape, pate, ballontines, galantine, dan aspic jelly. 
b. Hot Appetaizer (Hidangan Pembuka Panas) 
Hidangan pembuka dalam bentuk kecil biasanya dengan rasa gurih dan asin 
yang berfungsi untuk merangsang nafsu makan, tidak mengenyangkan, 
dibuat dan disajikan menarik, dengan kombinasi rasa dan warna, cocok 
dihidangkan hangat-hangat atau panas berasa gurih dan asin. Penyajian 
hidangan pembuka panas dengan suhu 50˚C - 60˚C 
3. Identifikasi karakteristik makanan pembuka (appetizer) 
4. Identifikasi contoh makanan pembuka (appetizer) 
Cold Appetaizer (Hidangan Pembuka Dingin) 





f. Aspic jelly 
 Hot Appetizer (Hidangan Pembuka Panas) 
a. Resolles 
b. Quiche Lorraine 
c. Croquette 
5. Identifikasi fungsi makanan pembuka (appetizer) 
Hidangan pembuka (Appetizer) mempunyai fungsi sebagai berikut : 
a. Untuk merangsang nafsu makan 
b. Tidak mengenyangkan (ringan dan lezat) 
c. Tidak dibumbui terlalu tajam 
d. Penyajian disajikan semenarik mungkin 
e. Kombinasi warna diperhatikan 
f. Dihidangkan dalam keadaan panas/hangat/dingin 
6. Identifikasi bahan dan alat pembuatan makanan pembuka (appetizer) 
a. Bahan yang digunakan untuk hidangan appetizer 
1) Seafood 




b. Alat yang diigunakan untuk hidangan apppetizer 
1) Peralatan pengolahan : Saute pot, saute pan, frying pan, deep frying, steam, oven 
2) Peralatan mencampur : Whisking bowl, mixing bowl, salad bowl 
3) Utensils : Frying spatula, ballon whisk, skimmer dan spider 
4) Cetakan : Tarlette, Barquette, pingan tahan panas 
7. Identifikasi kriteria hasil makanan pembuka (appetizer) 
Hidangan pembuka memiliki kriteria hasil secara umum adalah : 
a. Makanan pembuka yang menarik (Ligt and appetizing courses) 
b. Warna yang menarik (Colorful in apperance) 
c. Merangsang nafsu makan (Stimulating to the appettie) 
d. Penyajian yang menarik dengan seni dan kreasi (Attractive in presentation) 
e. Rasa yang lezat (Delicate in taste) 
8. Membuat makanan pembuka dingin (cold appetizer) dan pembuka panas (hot appetizer) 
E. Alokasi Waktu 
6 x 45 menit ( 1 pertemuan) 
F. Metode Pembelajaran : 
a. Model pembelajaran  : Project Based Learning 
b. Metode    :Bimbingan kelompok, pendekatan pembelajaran dengan 
pendekatan (scientific) 
G. Media Pembelajaran, Alat dan Sumber Belajar 
1. Media  : Power Point, Hand Out 
2. Alat   : Spidol, LCD, dan papan tulis/white board 
3. Sumber Belajar :  
Dwi fitri winarni, (2010). Mengolah Makanan Kontinental. Yogyakarta:SMK N 6  
Yogyakarta 
Kokom komariah, (2002). Hidangan Kontinental. Yogyakarta: PTBB FT UNY 
 
Prihastuti ekawatiningsih. (2008). Pengetahuan makanan. Yogyakarta: PTBB FT UNY 
H. Langkah-langkah Pembelajaran 
Pertemuan ke-I 
Kegiatan Deskripsi Pembelajaran 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan 1. Mengingatkan siswa untuk selalu mengucap syukur atas 
waktu dan kesehatan yang telah diberikan 
2. Mengingatkan siswa akan pentingnya kehadiran 
3. Memberikan motivasi belajar kepada siswa terhadap 
pentingnya materi pelajaran yang akan disampaikan 
4. Guru menyampaikan tujuan pembelajaran yang ingin di 
capai yaitu memahami pengertian, jenis, karakteristik, 
contoh, fungsi, bahan dan alat yang digunakan dan kriteria 
hasil dari hidangan pembuka (appetizer). 
5. Sebagai apersepsi untuk mengingatkan kembali guru 
memberikan sekilas pandangan tentang makanan pembuka 
(appetizer) 
15 menit 
Kegiatan Inti Langkah-langkah scientific :  
Mengamati : 
1. Guru memberikan gambaran tentang hidangan pembuka 
(appetizer). 
2. Siswa mengamati dan mendengarkan presentasi yang 
dilakukan oleh guru dan membaca handout. 
Bertanya : 
1. Sebagai apersepsi untuk mendorong rasa ingin tahu dan 
berpikir kritis, siswa diminta untuk berpikir sebentar 
tentang makanan kontinental (Guru Bercerita)  
2. Guru memberikan waktu untuk berdiskusi atau tanya 
jawab mengenai hidangan appetizer 
Mencoba: 
1. Guru membagi siswa kedalam beberapa kelompok dengan 
240 menit 
tiap kelompok terdiri dari 4 siswa. 
2. Guru memberikan lembar soal yang terdiri dari 5 butir soal 
yang nantinya akan dikerjakan dalam kelompok. 
3. Siswa yang sudah dikelompokkan mulai mendiskusikan 
tentang hidangan pembuka (appetizer). Siswa dapat 
mencari dari buku, internet atau majalah serta 
sumberlainnya. 
4. Siswa mendapat bimbingan dari guru selama proses 
diskusi berlangsung 
5. Setelah selesai siswa diminta mempresentasikan hasil yang 
sudah didapatkan bersama-sama dengan kelompoknya, dan 
kelompok lain akan memberikan pertanyaan, menangapi, 
memberikan saran dan menyempurnakan. 
Mengasosiasi : 
1. Siswa membuat laporan tentang hasil diskusi yang telah 
dilakuan, dan membentuk ketua serta notulen dalam 
kelompok 
Mengkomunikasikan : 
1. Siswa mempersentasikan hasil yang telah didapatkan 
didepan kelas dan diambil secara random oleh guru. 
2. Kelompok lain mendengarkan dan memberikan tanggapan 
dan masukan atas pesentasi temannya. 
3. Guru memberikan penguatan tentang hasil presentasi yang 
dilakukan oleh siswa. 
Penutup 1. Guru menyimpulkan dari semua materi hidangan pembuka 
(appetizer) yang sudah dipelajari 
2. Guru memberikan tugas kepada siswa untuk mencari 
macam-macam contoh hidangan pembuka dingin (cold 
appetizer)  dan hidangan pembuka panas (hot appetizer) 
3. Guru mengakhiri kegiatan belajar dengan memberikan 
pesan untuk tetap belajar. 
4. Guru menutup pembelajaran dengan berdoa dan salam 
15 menit 
















1. Mengingatkan siswa untuk selalu mengucap syukur 
atas waktu dan kesehatan yang telah diberikan 
2. Mengingatkan siswa akan pentingnya kehadiran 
3. Memberikan motivasi belajar kepada siswa terhadap 
pentingnya materi pelajaran yang akan disampaikan 
4. Guru menyampaikan tujuan pembelajaran yang ingin di 
capai yaitu memahami pengertian, jenis, karakteristik, 
contoh, fungsi, bahan dan alat yang digunakan dan 
kriteria hasil dari hidangan pembuka (appetizer). 
5. Sebagai apersepsi untuk mengingatkan kembali guru 
memberikan sekilas pandangan tentang makanan 
pembuka (appetizer) 
15 menit 
Inti Mengamati : 
1. Guru memberikan gambaran tentang pembuatan 
makanan pembuka (appetizer) agar menumbuhkan rasa 
ingin tahu siswa 
2. Siswa mengamati tayang materi yang diberikan guru 
dari media video 
Bertanya : 
1. Siswa menanggapi presentasi guru dan menayakan 
materi yang belum dimengerti berkaitan dengan materi 
pembuatan makanan pembuka (appetizer) 
2. Guru memberikan waktu untuk berdiskusi dengan antar 
siswa mengenai pembuatan makanan pembuka 
(appetizer) 
Mencoba: 
1. Guru membagi siswa kedalam beberapa kelompok 
dengan setiap kelompok terdiri dari 3 siswa 
2. Setiap kelompok mendapatkan tugas untuk 
mempraktikkan pembuatan makanan pembuka 
(appetizer) dimulai dari persiapan praktik hingga 
penyajian.  
3. Selama siswa mempraktikan hidangan pembuka yang 
diberikan didalam kelompok, guru memperhatikan dan 
mendorong semua siswa untuk dapat terlibat dalam 
240 menit 
praktik, dan guru mengarahkan siswa apabila ada 
kelompok yang kurang mengerti dalam praktik tersebut 
4. Setelah selesai praktik dalam satu kelompok, siswa 
diminta menyimpulkan dari hasil praktik tersebut 
Mengasosiasi : 
1. Siswa membuat laporan berkaitan dengan praktik 
makanan pembuka (appetizer) 
Mengkomunikasikan : 
1. Setelah selesai praktik dan membuat laporan beberapa 
kelompok diminta untuk mempresentasikan hasil 
diskusi kedepan kelas 
2. Sementara kelompok lainnya dapat menanggapi dan 
menyempurnakan apa yang telah dipresentasikan 
terkait dengan praktik pembuatan makanan pembuka 
(appetizer) 
3. Guru memberikan penguatan pada kelompok yang telah 
mempresentasikan hasil diskusi 
Penutup 1. Siswa diminta menyimpulkan tentang praktik makanan 
pembuka (appetizer). 
2. Guru memberikan tugas untuk membuat mind mapping 
tentang makanan pembuka (appetizer) 
3. Guru mengakhiri kegiatan belajar dengan memberikan 
pesan untuk tetap belajar. 
4. Guru menutup pelajaran dengan berdoa dan salam 
15 menit 
Total Waktu 270 menit 
  
 Pertemuan ke-III 
Kegiatan Deskripsi Pembelajaran 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan 1. Guru memberikan salam kemudian memeriksa 
kehadiran siswa 
2. Guru memberikan gambaran tentang materi yang akan 
dipelajari yaitu makanan pembuka (appetizer) 
3. Guru menyampaikan tujuan pembelajaran yang ingin di 
capai 
4. Guru menyampaikan langkah-langkah pembelajaran 
5. Sebagai apersepsi untuk mengingatkan kembali guru 
memberikan sekilas pandangan tentang makanan 
pembuka (appetizer) 
15 menit 
Inti Mengamati : 
1. Guru memberikan gambaran tentang pembuatan 
makanan pembuka (appetizer) agar menumbuhkan rasa 
ingin tahu siswa 
Bertanya : 
1. Siswa menanggapi presentasi guru dan menayakan 
materi yang belum dimengerti berkaitan dengan materi 
pembuatan makanan pembuka (appetizer) 
2. Guru memberikan waktu untuk berdiskusi dengan antar 
siswa mengenai pembuatan makanan pembuka 
(appetizer) 
Mencoba: 
1. Guru membagi siswa kedalam beberapa kelompok 
dengan setiap kelompok terdiri dari 3 siswa 
2. Setiap kelompok mendapatkan tugas untuk 
mempraktikkan pembuatan makanan pembuka 
(appetizer) dimulai dari persiapan praktik hingga 
penyajian. 
3. Selama siswa mempraktikan hidangan pembuka yang 
diberikan didalam kelompok, guru memperhatikan dan 
mendorong semua siswa untuk dapat terlibat dalam 
praktik, dan guru mengarahkan siswa apabila ada 
kelompok yang kurang mengerti dalam praktik tersebut 
4. Setelah selesai praktik dalam satu kelompok, siswa 
240 menit 
diminta menyimpulkan dari hasil praktik tersebut 
Mengasosiasi : 
1. Siswa membuat laporan berkaitan dengan praktik 
makanan pembuka (appetizer) 
Mengkomunikasikan : 
1. Setelah selesai praktik dan membuat laporan beberapa 
kelompok diminta untuk mempresentasikan hasil 
diskusi kedepan kelas 
2. Sementara kelompok lainnya dapat menanggapi dan 
menyempurnakan apa yang telah dipresentasikan 
terkait dengan praktik pembuatan makanan pembuka 
(appetizer) 
3. Guru memberikan penguatan pada kelompok yang telah 
mempresentasikan hasil diskusi 
Penutup 1. Siswa diminta menyimpulkan tentang praktik makanan 
pembuka (appetizer). 
2. Guru memberikan tugas untuk mempelajari materi 
selanjutnya 
3. Guru mengakhiri kegiatan belajar dengan memberikan 
pesan untuk tetap belajar. 
4. Guru mengakhiri pembelajaran dengan berdoa dan 
salam 
15 menit 
Total Waktu 240 menit 
 
  
I. Penilaian Pembelajaran 
a. Teknik Penilaian : Pengamatan, Hasil Diskusi, Praktik, dan Uji kompetensi 
b. Bentuk    : Penugasan 
c. Instrument Penilaian  : 
1) Pengamatan  : Terlampir 
2) Tes Tertulis   : 5 butir soal essay terstruktur 
3) Praktik    : Terlampir 
J. Skor Penilaian 





1. Aspek Pengetahuan setiap soal 
mempunyai skor 20 (instrumen 5 soal) 




2. Aspek Keterampilan (terlampir)    
Total  100 100  
 
K. Prosedur Penilaian 





a. Terlibat aktif dalam pembelajaran teori 
pengertian makanan kontinental 
b. Bekerja sama dalam kegiatan diskusi 
kelompok 
c. Toleran terhadap proses pemecahan 
masalah yang berbeda dan kreatif 
Pengamatan Selama pembelajaran dan 
saat diskusi. 
2. Pengetahuan 
makanan pembuka (appetizer) 
Tes Tertulis Penyelesaian individu 
3. Keterampilan 
a. Terampil membuat mind mapping 
makanan pembuka (appetizer) 
b. Terampil membuat makanan pembuka 
(appetizer) 
Pengamatan Penyelesaian tugas ( baik 
individu maupun 
kelompok) dan saat 
diskusi. 
 
Klaten,    Agustus 2015 
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LAMPIRAN 1 
Tes Tertulis Individu : 
1. Jelaskan pengertian makanan pembuka (appetizer) ! 
2. Sebutkan 2macam hidangan pembuka (appetizer), beserta contohnya! 
3. Jelaskan fungsi dari makanan pembuka (appetizer) ! 
4. Sebutkan 4 kriteria hasil dari makanan pembuka (appetizer)! 
5. Sebutkan 5 alat-alat yang sering digunakan dalam pengolahan makanan pembuka 
(appetizer)! 
Jawaban : 
1. Makanan pembuka atau dalam bahasa Inggris disebut appetizer dan dalam bahasa Perancis 
dikenal dengan istilah hor’s d’oeuver. Appetizer atau makanan pembuka disajikan dengan 
porsi kecil/satu atau dua gigitan (bit size). Sebagai hidangan pembuka, appetizer berfungsi 
merangsang nafsu makan dan disajikan sebagai hidangan pertama sebelum menikmati 
hidangan yang lainnya. 
2. Jenis Hidangan pembuka antara lain ; 
 Hidangan pembuka dingin (cold appetizer) : contohnya yaitu, fruite salad, chicken 
canape dan aspic jelly 
 Hidangan pembuka panas (hot appetizer) : contohnya resolles, cheese soufle dan 
quiche loraine. 
3. Hidangan pembuka/appetizer berfungsi sebagai perangsang nafsu makan sebelum nantinya 
berlanjut pada makanan yang selanjutnya. 
4. Karakteristik dari makanan pembuka (appetizer), yaitu : 
 Porsi yang disajikan antara 75-125 gram 
 Rasa dan aroma yang bisa merangsang  
 Penampilan yang menarik 
 Tidak mengandung banyak karbohidrat 
5. Alat-alat yang sering digunakan dalam pengolahan makanan pembuka (appetizer) adalah  
 Pan fried 
 Saute pan 
 Frying pan 
 Bowl 
 Whisking Bowl 
 Frying spatula 







LEMBAR PENGAMATAN OBSERVASI DISKUSI KELOMPOK 
Mata Pelajaran  : Mengolah Makanan Kontinental 
Kelas / Semester  : XI / Gasal 
Kompetensi Dasar   : 
Materi Pokok    : Hidangan Pembuka (Appetizer) 
Hari / tanggal pengamatan : 
1. Penilaian dilakukan selama kegiatan diskusi 
2. Hasil penilaian ini digunakan untuk mengetahui tingkat keaktifan peserta didik 
3. Aspek yang dinilai : 
a. Tanggung jawab 
b. Berkerja sama antar kelompok 
c. Keaktifan peserta didik 
4. Keterangan Skor dan katagori skor 
Skor 1 = Kurang Jumlah skor 1 – 10 tidak aktif 
Skor 2 = Cukup Jumlah skor 10 – 20 cukup aktif 















A  B  C     
1. AL TITHO ADRIYANTO M.       
2. ALMA AZZAHROH       
3. ALOYSIA PUTRI NOVITASARI       
4. ANNA SRI WIDAYANTI       
5. BARBARA TRIFENA       
6. BARBARA TRIFOSA       
7. CHRSTINA YULIANA PUJI H.       
8. DIANA PUNGKI       
9. FADILLA PARAMITA S.       
10. GERIN SUKMAWATI FIRDAUS       
11. INDRIYANINGSIH       
12. KATARINA NOVIA W.       
13. LAURA FRAHMAHAPSARI       
14. MWGA SELLA TIRSA KUMALA       
15. MERI NOVIANTI       
16. MUHAMAD TOHA PRATAMA       
17. NABILA FRAN ISSA ROSNI W       
18. NURUL DWI FAJARWATI       
19. PUPUT NOVIA MARCELLI       
20. RATIH DYAH ASTUTI       
21. RIKA MARYANA       
22. RIZKY ANDRILA SARI       
23. RIZKI NUR JANAH       
24. ROHAYATUL JANAH       
25. SUCI ROHANI       
26. SWASTIKA GILANG K.       
27. TIA NURHAYATI       
28. TRI SETIYO BUDI       
29. V.FINA SUNAR W.       
30. WAHYUTI       
31. YENI SETYAWATI       
32. YULI HASTUTI       
 
HAND OUT 
STOCK ( KALDU ) 
1. Pengertian kaldu (stock) 
Stock merupakan cairan yang dihasilkan dari rebusan daging 
atau tulang, sayuran dan bumbu-bumbu dengan panas sedang 
sehingga zat ekstrak yang terdapat didalamnya larut dalam 
cairan tersebut. 
2. Jenis-jenis kaldu (stock)  
a. White chicken stock 
b. White beef stock 
c. White fish stock 
3. Alat dan bahan pembuatan kaldu (stock)  
Alat : Stock pot, roasting pan, ladle, strainer 
Bahan : Tulang daging sapi, tulang ayam, tulang ikan, Mire 
poix, Bouquete garnie 
4. Karakteristik kaldu (stock) 
Mempunyai tekstur yang cair dan berwarna bening, dan yang 
membedakan adalah jenis stock, brown stock mempunyai 
warna yang coklat bening seperti teh, sedangkan white stock 
memiliki warna yang bening. 
5. Kriteria hasil kaldu (stock) (materi terlampir) 
Kaldu putih/ white stock :  jernih, bening, bersih tidak 
berlemak 
Kaldu coklat/ brown stock : agak kecoklatan seperti air the, 
bersih jernih tidak berminyak/berlemak 
6. Fungsi kaldu (stock)  
Merangsang alat pencernaan sehingga menimbulkan nafsu 
makan 
Sebagai bahan dasar pembuatan soup maupun saus 
Memberkan aroma dan rasa tertentu dalam pengolahan 
masakan 
Menambah nilai gizi pada masakan 
7. Teknik penyimpanan Kaldu 
a. Kaldu dimasukan pada stock pot tertutup, dan 
didinginkan dalam bak cuci yang bawahnya diberi es 
batu 
b. Hidupkan kran dan mengenai stock pot usahakan 
jangan sampai stock pot terapung dan air kran masuk 
kedalam stock pot 
c. Penambahan es akan lebih baik dan mempercepat 
proses pendinginan 
d. Setelah kaldu dingin, stock pot di tutup dan diberi 
label (tanggal pembuatan serta nama stock) 
selanjutnya segera simpan di refrigerator 
e. Lemak yang ada dipermukaan kaldu dibuang, apabila 




1. Pengertian Soup 
Soup adalah makanan yang cair yang terbuat dari 
rebusan daging,ayam,ikan atau sayuran dan banyak 
mengandung gizi serta dihidanngkan sebagai 
hidangan pembuka,makanan ringan atau sebagai 
pelengkap makanan pokok. 
2. Fungsi masakan Soup 
a. untuk membangkitkan selera makan dan porsi 
kecil dalam arti boleh merupakan makanan 
pokok,rasanya lezat, menarik dan bernilai gizi. 
b. pada jamuan makan berfungsi untuk 
menetralkan rasa tajam dari cold appetizer atau untuk 
memasuki hidangan berikutnya. 
c. dalam susunan menu indonesia sup termasuk 
dalam rangkaian empat sehat lima sempurna, dan 
merupakan kelengkapan gizi serta sebagai pelumas 
dalam proses makan agar makan tidak tersangkut di 
kerongkongan atau tenggorokan. 
3. Bahan Pembuat Soup 
a. Bahan dasar adalah kaldu / bahan cair 
b. Bahan pengisi : 
 Berasal dari nabati ( macam macam 
sayuran ) 
 Berasal dari hewani ( 
daging,unggas,hasil laut ) 
c. Bahan Pengental, terdiri dari tepung,puree dari 
sayuran,susu,cream dsb 
d. Bahan pemberi aroma dan rasa terdiri dari lada, 
garam dsb. 
4. Penyajian Soup 
a. pada makanan kontinental penyajian soup 
disajikan sebelum makanan pokok atau sete lah 
cold appetizer pada makan siang dan makan 
malam. 
b. pada susunan menu indonesia disajikan 
serempak dengan makanan lain. 
5. Tempat Penyajian 
Sup disajikan dalam mangkok dengan dua 
telingaagar tidak tumpah atau dihidangkan dengan 
piring cekung tanpa telinga ( piring soup ) 
 
6. Volume penyajian dan Suhu Penyajian 
Soup dalam hidangan kontinental disajikan 
pada suhu 200cc – 250 ccuntuk satu orang, dan 
disajikan dengan suhu penyajian 60 - 70℃ untuk 
soup panas dan 5℃ untuk soup dingin. 
7. Penggolongan soup 
a. Clear Soup 
Merupakan soup jernih,pekat dibuat dan 
memakai kaldu ayam,daging,ikan dan macam 
macam sayuran sebagai isi atau garnish.yang 
termasuk soup ini adalah: 
 Bouillons : dibuat dari stock tapi tidak 
dijernihkan,dihidangkan dengan isi. 
 Consomme : dibuat dari kaldu / stock dan 
dijernihkan dengan daging cincang dan 
putih telur harus jernih, warna seperti air teh 
pekat,dihidangkan dengan isi biasanya 
sebagai garnish. 
 
b. Thick Soup ( soup kental ) 
 potage dan broth 
soup yang dibuat dari stock ( kaldu ) yang 
diisi dengan macam macam sayuran yang 
dipotong tetapi sering ditambahkan biji 
bijian / cereal, dihidangkan tidak 
disaring,kkentalan didapatkan dari bahan isi 
yang ditambahkan.potage disajikan dengan 
crouton.broth disajikan panas dan 
ditambahkan dengan chopped parsley. 
 puree soup 
soup yang dibuat dari bahan sayuran segar 
atau kering kadang kadang ditambahkan 
ayam,biji bijian,cereal dan ditambahkan 
kaldu ( stock )untuk mematangkan bahan isi, 
kemudian dihancurkan sehingga dapat 
dipergunakan sebagai pengental. Puree soup 
dihidangkan dengan croutons ( roti yang 
dipotong dadu, kemudian dipanggang 
dengan mentega ). 
 Velaute soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar 
white roux / blonde roux dicairkan dengan 
stock lalu disaring,kemudian ditambahkan 
irisan ( kuning telur + cream ). Ditambahkan 
dengan isi dan garnish. 
 cream soup 
soup kental yang dibuat dari bahan 
dasar white roux + milk ( bechamel ) dan 
ditambahkan cairan white stock dan 
dikentalkan dengan cream.dihidangkan 
dengan isi sebagai garnish. 
 Bisques 
Soup ini dibuat dari kerang kerangan 
dan kaldu ( stock ikan ),dikentalkan 
dengan tepung beras lalu 
disaring,diselesaikan dengan cream dan 
anggur. 
 brown soup 
soup yang terbuat dari bahan dasar 
brown roux yang dicairkan dengan kaldu 
kemudian disaring,dihidangkan dengan isi 
sebagai garnish.warna soup ini merah 
kecoklatan. 
c. Special Soup 
Merupakan jenis soup yang dibuat dari 
bahan dasar yang khusus dan cara yang 
istimewa. Disebut istimewa karena tidak dapat 
digolongkan kepada clear soup maupun thick 
soup. Contoh :  
 Chowders : soup yang terbuat dari hasil 
laut 
 Soup made of fruit : soup yang terbuat dari 
buah buahan yang ditambah wine. 
d. Nasional Soup 
Merupakan soup yang terbuat dari bahan 
yang khusus , cara pengolahan yang khusus dan 
berasal dari suatu negara. Contoh : 
 Minestrone dari italia 
 Gaspacho Andalousse dari Spanyol 
 Mulligatowny dari india 
 Scoth Mutton Broth dari skotlandia 
 Onion Soup dari perancis 
 Borsh dari Rusia 
 Chicken Broth dari inggris 
 
A. Pengertian Sauce 
Sauce adalah cairan yang dikentalkan dengan salah satu bahan 
pengental, sehingga menjadi semi liquid (setengah cair), dan disajikan 
bersama dengan ikan, unggas, daging maupun kue-kue dengan maksud utnuk 
mempertinggi cita rasa dari makanan yang disajikan. 
Bahan pengental sauce antara lain, terigu, tepung beras, dan tepung 
jagung. Hasil pembuatan sauce yang baik sebagian ditentukan oleh bahan cair 
yang digunakan, dalam hal ini stock atau minyak yang berkualitas. 
B. Fungsi Sauce 
1. Menambah rasa dan kelezatan suatu masakan 
Saus dapat digunakan untuk menambah rasa, misalnya dengan cara 
me,mberikan saus yang berlawanan dengan struktur makanan dasarnya. 
Tekstur yang kaosar dapat diberikan saus yang lembut, demikian dengan 
sebaliknya. Namun perlu diperhatikan bahwa sauce disajikan bukan 
uintuk mengubah rasa asli dari bahan tersebut dapat menyebabkan rasa 
dari bahan aslinya menjadi hilang. 
2. Memberikan kelembaban pada makanan sehingga makanan yang agak 
kering bisa kelihatan agak basah, seperti fried chicken diberi tartar sauce 
atau sandwich dioleh mayonnaise.  
3. Mempertinggi nilai aroma makanan 
Aroma yang dihasilkan oleh sauce yang mempunyai aroma tumbuh-
tumbuhan, membuat makanan mempunyai daya tarik tambahan, namun 
perlu dijaga agar sauce tidak menutup aroama alami dari bahan utama 
sauatu makanan 
4. Meningkatakan penampilan, pemberian sauce dapat menambah daya tarik 
dan merangsang nafsu makan dan pemberian sauce yang benar adalah 
berwarna dan kontras tidak kusam agar mkanan lebih menarik. 
5. Mempertinggi nilai gizi, niali gizi suatau makanan dapat ditingkatkan 
dengan memberikan sauce, misalnya sayuran diberikan mayonasie artinya 
diberi tambahan protein dan lemak dalam hidangan tersebut. 
6. Nama sauce dicantumkan dalam makanan supaya lebih menarik. 
 
C. Kriteria sauce 
1. Licin (smooth) semi liquid, sauce disebut berkualitas apabila memiliki 
kelembutan ktertentu tidak ada gumpalan/jendelan dan dalam keadaan 
panas masih dapat mengalir dan meninggalkan lapisan tipis pada sedok. 
2. Mengkilap (glossy), mimiliki warna khusus dan berkilau tidak kusam 
3. Kaya rasa dan tidak berlemak, sauce mempunyai ciri khas rasa yang 
diperoleh dari bahan utama yang berkualitas serta mampu meningkatkan 
rasa dari hidangan utamanya. 
 
D. Bahan membuat sauce 
1. Bahan Cairan  
Cairan dasar dalam sauce yang dipergunakan agar kelihatan lebih 
menarik, adalah: 
a. Kaldu putih (White stock), untuk pembuatan white sauce berasal dari 
ayam, sapi muda, dan ikan. 
b. Kaldu coklat (Brown stock), dipergunakan untuk brown sauce 
c. Susu (MIik), untuk pembuatan bechamel sauce dan sauce untuk 
dessert 
d. Mentega (Butter) yang dijernihkan untuk pembuatan holandaise 
e. Minyak, untuk pembuatan mayonaise dan vinaigrette 
2. Bahan Pengental 
a. Sebagai bahan pengental yang digunakan adalah bahan pengental 
yang banyak mengandung tepung. Roux paling banyak digunakan 
sebagai leading sauce. Roux ini merupakan hasil olahan campuran 
yang seimbang antara tepung dan lemak melalui proses pemasakan. 
Lemak yang digunakan seperti butter, margarine, shortening, lemak 
ayam, meat dripping. Untuk menghasilkan hasil yang baik, maka 
salah satu antara kaldu dan roux sebelumdicampurkan harus dingin. 
Ada 3 cara pengolahan roux yaitu : 
1) White roux (roux putih) digunakan sebagai bahan pengental sauce 
berwarna putih. 
2) Blond roux (roux coklat muda), waktu pengolahan lebih dedikit lama 
dari white roux, bila sudah terjadi perubahan maka segera dihentikan. 
3) Brown roux (roux coklat) digunakan sebagai bahan pengental sauce 
berwarna coklat. 
Perbedaan antara ketiga sauce ini terletak pada waktu lama memasaknya. 
Untuk white roux dilakukan ± 5 menit dengan api sedang, blond roux 
selama ± 10 menit dan brown roux selama ± 15 menit dengan api yang 
tinggi dengan temperaturnya serta diaduk-aduk. Roux yang baik akan 
ditandai dengan bentuk (tekstur) seperti pasir dan berbau seperti kacang. 
b. Beuree manie 
Pengental sauce yang terdiri dari campuran mentega dan tepung 
dengan perbandingan 4 : 3 tanpa melalui proses pemasakan. Waktu 
memasak sauce agak lama supaya tidak terasa tepung mentah. 
c. Corn strach 
Pengental sauce yang terdiri dari campuran maizena dengan air atau 
kaldu dingin yang ditambahkan pada sauce yang panas. Bahan 
pengental ini biasanya digunakan untuk saus bening atau setengah 
bening dan yang paling banyak digunakan untuk membuat sauce 
manis 
d. Liaison 
Pengental sauce yang terdiri dari campuran cream dan kuning telur 
yang dikocok bersama-sama. Makanan yang ditambahkan liaison 
tidak boleh dipanaskan melebihi suhu didih sebab telur dan susu akan 
mengumpal. Perbandingan telur dengan cream 1 : 3. Cara memasukan 
liaision kedalam sauce sebagai berikut : 
1) Turunkan sauce dari nyala api 
2) Saring sauce bila perlu 
3) Campur cream dan telur ditempat terpisah sampai rata 
4) Campurkan sedikit sauce pada liaision dan kocok rata untuk 
mencegah terjadi pengumpalan pada sauce 
e. Bahan pengental lain (other thickening agent) 
Bahan penegntal lainnya berupa beras, gandum, dan tepung roti. 
Beras dan gandum bisa digunakan untuk pengental soup, bread crumb 
(tepung roti) digunakan untuk pengental sauce yang berwarna putih. 
 
 3. Bahan Pengaroma dan bumbu 
Bahan pengeroma dan bumbu yang dapat digunakan pada sauce adalah 
garam, merica, lemon juice, peterseli, mint, dill, bawangg (bombay, 
bawang merah, bawang putih), wine, mustard, parutan kulit jeruk, MSG, 
dan cuka. 
 
E. Pengelompokan sauce 
1.  berdasarkan suhu penyajian 
 Sauce dingin (cold sauce), sauce yang dihidangkan dingin atau 
setidaknya dalam tempetarure normal ± 60˚C ada juga sauce beku disebut 
matre d’hotel sauce. Sauce ini juga bisa dihidangkan dengan hidangan 
yang panas. 
 Sauce panas (warm sauce) untuk hidangan panas, tetapi tidak cocok 
dihidangkan untuk hidangan dingin.  
2. Menurut Kelompok Sauce Dasarnya 
A. Saus dasar putih 
1) Bechamel Sauce yaitu sauce yang dibuat dari kaldu putih ditambah 
dengan roux dan susu. 
2) Veloute sauce Adalah saus yang dibuat dari roux ditambah dengan air 
kaldu. Nama saus ini mengikuti nama kaldu yang digunakan sebagai 
bahan campurannya. Contohnya: Chicken Veloute, adalah saus yang 
dibuat dari roux ditambah dengan air kaldu ayam. 
 B. Saus dasar coklat 
1. Demi-Glace 
 saus ini dikenal dengan nama demi-glace. Warna coklat 
didapat dari kaldu coklat yang dibuat dengan cara menggosongkan 
tulang-tulang di dalam oven ataupun diatas roasting pan yang 
nantinya akan digunakan sebagai bahan dasar saus dasar coklat, 
ditambah mirepoix, ekstrak tomat, serta bumbu-bumbu yang lain. 
C. Saus dasar tomat 
Adalah saus yang dibuat dari tomat segar, tomato paste, wortel, 
bawang bombay, bawang putih, kulit bacon dan bumbu-bumbu yang 
terdiri dari merica bulat, bayleaf, thyme, oregano.Semua bahan tersebut 
dimasak dengan diberi air kaldu daging dan dikentalkan dengan tepung, 
kemudian disaring halus. 
D. Saus Dasar Minyak 
a. Mayonnaise Sauce 
Dibuat dari egg yolk ditambah dengan minyak selada, mustard, 
cuka, dan disempurnakan rasanya dengan garam, dan merica.  
b. Vinaigrette Sauce 
Dibuat dari minyak selada ditambah dengan mustard, cuka, 
cincangan petersely dan chives. 
E. Saus dasar mentega 
1.  Hollandaise Sauce 
Dibuat dari sari cuka ditambah dengan merica yang dipecahkan 
kasarn bawang merah yang dipotong halus, dan air. Penyelesaianya 
setelah didinginkan sebentar sari tadi dicampur dengan egg yolk, 
dikocok di atas air panas lalu tunggu sampai menjadi campuran yang 
kental, dan terakhir campuran tadi ditambahkan dengan mentega cair 
sedikit demi sedikit. Biasanya disajikan bersama ikan atau sayur. 
b.Bearnaise Sauce 
Bahan pembuatnya sama dengan hollandaise sauce, yang 
membedakannya hanya pada cuka yang digunakan adalah cuka yang 
terbuat dari cuka tarragon (tarragon vinegar). Sauce ini juga diberi 
petersely dan tarragon yang dicincang halus. Sauce ini biasanya 
disajikan untuk daging panggang seperti olahan steak. 
 
 
F. Mother’s Sauce/Leading Sauce/Saus Dasar 
Sauce 
Dasar 






Bechamel Susu White roux  
Veloute White stock White roux  
Saus dasar 
cokelat 
Demiglace Brown stock Brown roux  
Sauce dasar 
tomat 

















G. Turunan Sauce Dasar/Small Sauce 
Mother’s 
Sauce/ 
Small Sauce Proses 
Bechamel Cream Sauce Bechamel + Heavy Cream 




Bechamel + Cheddar Cheese 
Mustard Sauce Bechamel + Mustard Sauce 
Soubice Sauce Bechamel + Onion 
Nantua Sauce Bechamel + Shrimp Butter + Heavy 
Cream 
Veloute Poulette Sauce Veloute + Mushroom 
Aurora Sauce Veloute + Tomato Puree 




Veloute + Meat Glace 
Mushroom Veloute 
Sauce 
Veloute + Mushroom + Lemon Juice 
Bercy Sauce Veloute + Shallot + White Wine 
Herb Sauce Veloute + White Wine + Parsley + 
Chives + Taragon 
Normandy Sauce Fis Veloute + Mushroom 
Horseradish Sauce Veloute + Dried Horseradish + Heavy 
Cream + Mustard + Vinegar 
Demiglace Bardelaise Sauce Demiglace + Red Wine Shallot + 
Peppercorn + Thyme + Bay Leaf 
Marchand Devin 
Sauce 
Demiglace + Red Wine + Shallot 
Robert Sauce Demiglace + Onion + White Wine 
Charcutiere Sauce Robert Sauce + Pickle 
Chaseur Sauce Demiglace + Mushroom + Shallot + 
White Wine 
Mushroom Demiglace + Mushroom + Shallot 
Diable Sauce Demiglace + White Wine + Shallo 
+Cayene 
Madeira Sauce Demiglace + Madeira Wine  
Piquante Demiglace + White Wine + Shallot 




Portugaise Sauce Tomato Sauce + garlic 
Spanish Sauce Tomato Sauce ++ Onion + Green 
Pepper + garlic 
Creole Sauce Tomato Sauce + Onion + Celery + 
Green Pepper + Garlic + Bay Leaf + 
Thyme + Lemon 
Holandaise Maltaise Sauce Holandaise +Orange Juice  
Mousseline Sauce Holandaise + Heavy Cream 
Bearnaise Sauce Holandaise + Tarragon + Chervil 
Foyot Sauce Bernaise + Meat Glaze 
Choron Sauce Foyot + Tomato Paste  
Colbert Sauce Foyot + Reduced White Wine 
Vin Blanc Sauce Holandaise + Reduce White Wine + 
Fish Stock 
Mayonnaise Aspic Mayonnaise Mayonnaise + Aspic 
 
Andolouse Sauce Mayonaise + Tomato ketchup + 
Capsicum 
Coctail Sauce Mayonnaise + tomato Ketchup + Cream 
+ Worchester Shire Sauce + Lemon 
Juicy + Brandy 
Thousand Island 
Sauce 
Mayonaise + Capsicum + yolk 
(dihaluskan) + Tabasco + Choped 
parslay 
 
Tartar Sauce Mayonaise + Chopped Caper + 
Chopped gherkin + Chopped parslay 










French dressing + french mustard 
Lemon Dressing Vinegar dalam pembuatan french 
dressing diganti dengan lemon juice 
Miller Dressing French dressing + french mustard + yolk 
+ chopped garlic + honey + tabasco 
Roquefort Dressing French dressing + requefort 
 
H. Cara Menyimpan  Sauce Dasar 
Cara penyimpanan sauce dasar tergantung dari bahan serta teknik yang 
digunakan. 
1. Saus dasar roux disimpan dengan cara : 
a. Au bain marie 
b. Ditutup dengan kertas roti yang dialas mentega 
c. Bila terlalu kental, dicairkan dengan susu atau stock, bila terlalu cair 
dikentalkan dengan bahan pengental 
2. Hollandaise sauce disimpan dengan cara : 
a. Dalam jangka pendek disimpan dalam refrigerator, apabila hendak 
dihidangkan dilakukan dengan au bain merie 
b. Disimpan di frezzer apabila penyimpanannya cukup lama 
3. Mayonnaise sauce disimpan dengan cara : 
a. Disimpan di refrigerator dan didiamkan dalam suhu ruang apabila 
akan digunakan 
b. Bila terlalu kental ditambahkan cuka atau jeruk nipis 
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A. Pengertian Appetaizer 
Appetaizer dalam menu kontinental disebut hidangan pembuka, yang berasal 
dari kata appetite yang berarti pembangkit selera. Ciri khas dari hidangan appetizer 
pada umumnya mempunyai  rasa asin dan gurih maupun asam (cold appetaizer) baik 
untuk hidangan pembuka dingin maupun hidangan pembuka panas. 
Appetaizer (hidangan pembuka) disebut hidangan pemula sebelum main 
course. Untuk itu bentuk harus kecil dan mempunyai daya tarik. Hidangan pembuka 
fungsinya harus menimbulkan selera makan dari segi warna, bentuk, penampilan 
diatas meja dan tidak kalah penting dengan rasa. 
 
B. Macam-macam Appetaizer 
1. Cold Appetaizer (Hidangan Pembuka Dingin) 
Hidangan pemnuka disajikan dalam bentuk kecil, yang berfungsi umtuk merangsang 
nafsu makan, tidak mengenyangkan (ringan dan lezat), tidak dibumbui terlalu tajam, 
dibuat dan disajikan menarik, kombinasi rasa dan wrana cock serta dihidangkan dalam 
keadaan dingin. Hidangan pembuka dingin berupa salad, canape, pate, ballontines, 
galantine, dan aspic jelly. Hidangan pembuka dinging ini dapat dihidangkan hanya satu 
macam saja pada satu piring yang disebut single food hors d’oeuvre atau bervariasi dalam 
satu piring hors d’oeuvre varie. Penyajian hidangan pembuka dingin dihidangkan dengan 
suhu 10˚C-15˚C. Pembuatan hidangan pembuka dingin membutuhkan keterampilan 
khusus terutama pada seni dan kreasi agar hasil tampil menarik. Berikut yang termasuk 
hidangan pembuka dingin : 
a. Salad adalah satuan hidangan makanan yang dihidangkan bersama dressing (saus) 
dan umumnya salad dihidangkan dengan sayuran yang crispy 
b. Canape adalah hidangan yang terdiri dari bermacam-macam topping yang berupa 
bahan makanan hewani, nabati, buah dan kacang yang diletakan pada potongan roti 
bakar atau biscuit sebagai dasar canape yang sebelumnya telah diberi spread dan 
terakhir diberi garnish. Bentuk dan ukuran canape adalah bit size (satu dua kali suap) 
c. Pate adalah hidangan pembuka dingin yang terbuat dari daging ayam, sapi, ikan, hati 
yang dicincang dan diberi bumbu yang kemudian dicetak dengan cetakan persegi 
panjang dan dibungkus dengan adonan pie kemudian dipanggang di oven 
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d. Ballontines adalah hidangan yang terbuat dari paha ayam atau paha kambing yang 
diisi dengan campuran daging giling, bumbu, sayuran sebagai variasi warna dan rasa. 
e. Galantine adalah hidangan yang terbuat dari daging ayam, daging, ikan yang 
dicincang ditambah bumbu dan sayuran sebagai variasi warna dan rasa dalam bentuk 
gulungan. Cara membentuknya menggunakan kulit ayam/ikan/fillet daging yang 
dibungkus dengan kain bersih dan diikat dengan benang dibagian ujung dan tenggah. 
f. Aspic jelly adalah hidangan pembuka yang terbuat dari stock yang dijernihkan dengan 
bahan campuran daging cicncang, putih telur, air/stock dingin, bumbu-bumbu 
ditambah dengan larutan gelantine kemudian disimmer selama dua jam kemudian 
disaring dan didinginkan. 
2. Hot Appetaizer (Hidangan Pembuka Panas) 
Hidangan pembuka dalam bentuk kecil biasanya dengan rasa gurih dan asin yang 
berfungsi untuk merangsang nafsu makan, tidak mengenyangkan, dibuat dan disajikan 
menarik, dengan kombinasi rasa dan warna, cocok dihidangkan hangat-hangat atau panas 
berasa gurih dan asin. Penyajian hidangan pembuka panas dengan suhu 50˚C - 60˚C 
Contoh hidangan appetizer sebagai berikut : 
a. Resolles 
Hidangan pembuka panas yang mempunyai rasa gurih dan rasa asin yang 
dihidangakan hangat 
b. Quiche Lorraine 
Hidangan panas untuk merangsang nafsu makan, adonannya seperti pie yang dicetak 
bulat dengan isian daging cincang yang disiram saus custard dan taburan keju 
c. Croquette 
Hidangan pembuka panas berbentuk kecil, berbahan dasar kentang dengan tambahan 
roux yang dicampurdengan daging ayam, sayuran, telur yang dilapisi dengan tepung 
panir pada bagian permukaan luar. Croquette termasuk hot appetizer karena harus 
melali proses penggolahan terlebih dahulu dan dihidangkan hangat atau panas. 
Hidangan pembuka fungsinya harus menimbulkan selera makan dari segi warna, 
bentuk, penampilan diatas meja dan tidak kalah penting dengan rasanya.Hot 
appetaizer ini biasanya dihidangkan pada saat lunch dan dinner. 
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C. Fungsi Appetizer 
Hidangan pembuka (Appetizer) mempunyai fungsi sebagai berikut : 
1. Untuk merangsang nafsu makan 
2. Tidak mengenyangkan (ringan dan lezat) 
3. Tidak dibumbui terlalu tajam 
4. Penyajian disajikan semenarik mungkin 
5. Kombinasi warna diperhatikan 
6. Dihidangkan dalam keadaan panas/hangat/dingin 
D. Kriteria Hasil Appetizer (Hidangan Pembuka) 
Hidangan pembuka memiliki kriteria hasil secara umum adalah : 
1. Makanan pembuka yang menarik (Ligt and appetizing courses) 
2. Warna yang menarik (Colorful in apperance) 
3. Merangsang nafsu makan (Stimulating to the appettie) 
4. Penyajian yang menarik dengan seni dan kreasi (Attractive in presentation) 
5. Rasa yang lezat (Delicate in taste) 
E. Penggunaan Glaze 
Glaze adalah lapisan mengkilat yang terbuat dari zelatin yang diberikan pada saat 
penyelesaian akhir suatu hidangan agar hidangan tampil lebih menarik. 
Penggunaan glaze pada appetaizer : 
1. Menyiapkan adonan zelatin 
Zelaltin 5 gr dan air 250 cc dicampur kemudian diproses dengan teknik boiling 
2. Menyiapkan hidangan 
Hidangan yang sudah diberi granish disiapkan baik berupa canape, pate, ballontines 
maupun galantine 
3. Penggunaan zelatin 
Zelatin disiram diatas hidangan untuk mendapatkan penampilan yang menarik dari 
hidangan yang disajikan karena terdapat lapisan mengkilat (glaze) 
F. Bahan Pembuatan appetizer 
Bahan untuk pembuatan hidangan pembuka (appetizer) terdiri dari berbagai jenis 
kombinasi makanan yang meliputi : 
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Bahan-bahan makanan tersebut merupakan makanan yang mudah rusak, sehingga harus 
ditangani dengan hati-hati dan disimpan dalam temperatur yang tepat untuk mengurangi 
kerusakan. Seringkali dalam pembuatan appetizer menggunakan produk lainnya seperti telur, 
keju yang dapat memberikan variasi rasa yang dapat digunakan untuk menciptakan sebuah 
appetizer yang menarik dan membangkitkan selera. 
G. Peralatan Pengolahan Appetizer 
Peralatan yang dibutuhkan dalam pengolahan appetaizer sangat tergantung pada jenis 
makanannya, karena setiap makanan mempunyai spesifikasi peralatan yang digunakan 
dimana bentuk tersebut menunjukan nama makanan yang disajikan. 
1. Peralatan pengolahan 
a. Sauce pot, sauce pan : digunakan untuk merebus  bahan makanan dalam jumlah kecil 
b. Saute pan : digunakan untuk menumis bahan makanan 
c. Frying pan : digunakan untuk menggoreng dengan teknik shallow frying 
d. Deep Frying : digunakan untuk menggoreng dengan teknik deep frying 
e. Steam : digunakan untuk teknik pengolahan steaming 
f. Oven : digunakan untuk teknik pengolahan baking 
2. Peralatan mencampur 
a. Whisking bowl, mixing bowl : digunakan untuk menyimpan/menyampur 
b. Salad bowl : digunakan untuk mencampur salad 
3. Utensils 
a. Frying spatula : sutil 
b. Ballon whisk : kocokan telur 
c. Skimmer dan spider : serok 
4. Cetakan 
a. Tarlette : cetakan bergigi berbentuk bulat 
b. Barquette : cetakan berbentuk perahu 
c. Pingan tahan panas 
JOB SHEET 
I. Hari, Tanggal  : Senin,  13 Agustus 2015 




Tulang sapi  250 gram 
Mire Poix : 
Bawang bombay 50 gram 
Wortel   25 gram 
Seledri  10 gram 
Bouquete garni : 
Black peppercron 3 biji 
Thyme  1 gram 
Bay leaf  1 lembar 
Leek  1 batang 
Air    1 liter 
Minyak Goreng 2 sdt 
 
Cara Membuat : 
1. Potong tulang sapi kecil-kecil, keluarkan lemak dan sumsum, masukan dalam roasting pan 
berisi minyak dalam oven 250˚C  
2. Masukan tulang sapi dan saus sampai gosong, tambahkan mire poix 
3. Buang sisa-sisa minyak yang ada dan masukan ke dalam panci perebus (stock pot) 
4. Tuangkan sedikit air dingin ke dalam roasting pan, didihkan sambil bersihkan zat ekstarktif 
yang menempel sampai larut (to deglate) 
5. Tuangkan kedalam tulang + sayuran tambahkan sisa air. Didihkan dan skim, tambahkan 
bouqute garni 
6. Simmer selama 1,5 – 2 jam 
7. Saring stock ke dalam stock pot lainya yang bersih 
8. Brown stock siap digunakan 
 
IV. Daftar Belanja 
No Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Total Harga 
1. Tulang sapi 125 gram Rp. 60.000/kg Rp. 7.500 
2. Bawang bombay 50 gram Rp. 20.000/kg Rp.1.000 
3. Wortel  25 gram Rp. 8.000/kg Rp.2.00 
4. Seledri  10 gram Rp. 5.00/ikat Rp. 2.00 
5. Black peppercron 3 butir Rp. 15.000/btl Rp. 1.50 
6. Thyme  1 gram Rp. 8.000/bks Rp. 2.50 
7. Bay leaf 1 lembar Rp. 12.000/btl Rp. 2.00 
8. Leek  1 batang Rp. 1.000/ikat Rp. 2.00 
9. Air  1 liter - - 
10. Minyak goreng 2 sdt Rp. 16.000/L Rp. 2.00 
Total Harga Rp. 9.900 
 
V. Perencanaan Alat Masak 
No Nama Alat Jumlah Spesifikasi 
1. Stock pot 1 Stainless steel 
2. Saute pan 1 Stainless steel 
3. Roasting pan 1 Stainless steel 
4. Ladle  1 Stainless steel 
5. Skimmer  1 Stainless steel 
6. Conical strainer 1 Stainless steel 
7. Chooping board 1 Plastic 
8. Knife  1 Alumunium 
9. Bowl  1 Keramik 
 
VI. Tertib Kerja 
No Kegiatan Waktu 
1. Persiapan diri 10’ 
2. Persiapan alat 10’ 
3. Persiapan bahan 15’ 
4. Membersihkan dan memotong tulang dari lemak 10’ 
5. Memotong sayuran untuk mire poix 5’ 
6. Mengosongkan (roasting) tulang 20’ 
7. Merebus tulang untuk brown stock 20’ 
8. Mengambil zat ekstraktif 5’ 
9. Simmer brown stock 25’ 
10. Menyaring stock 5’ 
11. Penyajian brown stock 10’ 
12. Penilaian  15’ 
13. Membersihkan alat dan tempat kerja 25’ 
14. Evaluasi  15’ 
15. Mengepel lantai 20’ 
Total Waktu 210’ Menit 
 
VII. Kalkukasi  Harga 
Harga Bahan = 9.900 
BBM 10%  =   9.90 
Penyusutan 5% =   4.95 + 
Harga Pokok =11.385 
Laba 10%  =1.138,5 + 
Harga Jual 1 =12.523,5 
Pajak 10%  =1.252,35 + 
Harga 2  =13.775,85 
Harga jual dibulatkan menjadi Rp. 14.000,- 
VIII. Gambar Produk 
  
JOB SHEET 
I. Hari, Tanggal  : Senin, 13 Agustus 2015 
II. Nama Masakan  : White Chicken Stock 
III. Resep 
 
White Chicken Stock 
Bahan : 
Tulang ayam/kaki ayam  150 gram 
Mire Poix : 
Bawang bombay   50 gram 
Wortel     25 gram 
Seledri    10 gram 
Bouquete garni : 
Black peppercron   3 biji 
Thyme    1 gram 
Bay leaf    1 lembar 
Leek    1 batang 
Air      1 liter 
 
Cara Membuat : 
1. Panaskan air 1,5 L hingga mendidih, masukan tulang ayam dan blanching 
2. Tuangkan air beksa blanchinh dan cuci bersih tulang dengan air bersih berikut alatnya 
(stock pot) 
3. Letakan tulang-tulang bersih itu pada stock pot dan tuangkan air dingin (4 liter), masukan 
mire poix dan bouquete garni serta simmer selama 20-30 menit 
4. skim busa yang timbul diatas permukaan selama proses memasak 
5. Saring stock ke dalam stock pot lainnya yang bersih 
6. White stock siap dipergunakan 
 
IV. Daftar Belanja 
No Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Total Harga 
1. Tulang ayam/kaki ayam 150 gram Rp. 12.000/kg Rp. 2.400 
2. Bawang bombay 50 gram Rp. 20.000/kg Rp. 1.000  
3. Wortel  25 gram Rp. 8.000/kg Rp. 2.00 
4. Seledri  10 gram Rp. 5.00/ikat Rp. 2.00 
5. Black peppercron 3 butir Rp. 15.000/btl Rp. 1.50 
6. Thyme  1 gram Rp. 8.000/bks Rp. 2.50 
7. Bay leaf 1 lembar Rp. 12.000/btl Rp. 2.00 
8. Leek  1 batang Rp. 1.000/ikat Rp. 2.00 
9. Air  1 liter - - 
Total Harga Rp. 4.600 
 
  
 V. Perencanaan Alat Masak 
No Nama Alat Jumlah Spesifikasi 
1. Stock pot 1 Stainless steel 
2. Saute pan 1 Stainless steel 
3. Ladle  1 Stainless steel 
4. Skimmer  1 Stainless steel 
5. Conical strainer 1 Stainless steel 
6. Chooping board 1 Plastic 
7. Knife  1 Alumunium 
8. Bowl  1 Keramik 
 
VI. Tertib Kerja 
No Kegiatan Waktu 
1. Persiapan diri 10’ 
2. Persiapan alat 10’ 
3. Persiapan bahan 15’ 
4. Membersihkan dan memotong tulang dari lemak 10’ 
5. Memotong sayuran untuk mire poix 5’ 
6. Blanching tulang 20’ 
7. Merebus tulang untuk white stock 20’ 
8. Mengambil zat ekstraktif 5’ 
9. Simmer white stock 25’ 
10. Menyaring stock 5’ 
11. Penyajian white stock 10’ 
12. Penilaian  15’ 
13. Membersihkan alat dan tempat kerja 25’ 
14. Evaluasi  15’ 
15. Mengepel lantai 20’ 
Total Waktu 210’ Menit 
 
VII. Kalkukasi  Harga 
Harga Bahan = 9.600 
BBM 10%  =   9.60 
Penyusutan 5% =   4.80 + 
Harga Pokok = 11.040 
Laba 10%  =  1.104 + 
Harga Jual 1 = 12.144 
Pajak 10%  = 1.214,4 + 
Harga 2  =13.358,4 
Harga jual dibulatkan menjadi Rp. 13.500,- 
VIII. Gambar Produk 
 
JOB SHEET 
I. Hari, Tanggal  : Senin, 13 Agustus 2015 
II. Nama Masakan  : White Fish Stock 
III. Resep 
 
White Fish Stock 
Bahan : 
Tulang Ikan kakap  500 gram 
Mire Poix : 
Bawang bombay  50 gram 
Wortel    25 gram 
Seledri   10 gram 
Bouquete garni : 
Black peppercron  3 biji 
Thyme   1 gram 
Bay leaf   1 lembar 
Leek   1 batang 
Air     1 liter 
Minyak Goreng  2 sdt 
 
Cara Membuat : 
1. Tulang ikan dipotong kecil-kecil 
2. Panaskan margarin dalam stock pot 
3. Masukan tulang ikan, kemudian tuangkan white wine 
4. Masukan sayuran yang telah dipotong kecil-kecil, tambahkan herb dan spices, aduk selama 
5 menit 
5. Tuangkan air, tambahkan garam dan simmer kira-kira 20 menit 
Saring dan simpan dalam countainer atau stock pot yang sudah bersih 
 
IV. Daftar Belanja 
No Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Total Harga 
1. Tulang ikan kakap 500 gram Rp. 60.000/kg Rp. 7.500 
2. Bawang bombay 50 gram Rp. 20.000/kg Rp. 1.000  
3. Wortel  25 gram Rp. 8.000/kg Rp. 2.00 
4. Seledri  10 gram Rp. 5.00/ikat Rp. 2.00 
5. Black peppercron 3 butir Rp. 15.000/btl Rp. 1.50 
6. Thyme  1 gram Rp. 8.000/bks Rp. 2.50 
7. Bay leaf 1 lembar Rp. 12.000/btl Rp. 2.00 
8. Leek  1 batang Rp. 1.000/ikat Rp. 2.00 
9. Air  1 liter - - 
10. Minyak goreng 2 sdt Rp. 16.000/L Rp. 2.00 
Total Harga Rp. 9.900 
 
  
 V. Perencanaan Alat Masak 
No Nama Alat Jumlah Spesifikasi 
1. Stock pot 1 Stainless steel 
2. Saute pan 1 Stainless steel 
3. Ladle  1 Stainless steel 
4. Skimmer  1 Stainless steel 
5. Conical strainer 1 Stainless steel 
6. Chooping board 1 Plastic 
7. Knife  1 Alumunium 
8. Bowl  1 Keramik 
 
VI. Tertib Kerja 
No Kegiatan Waktu 
1. Persiapan diri 10’ 
2. Persiapan alat 10’ 
3. Persiapan bahan 15’ 
4. Membersihkan dan memotong tulang dari lemak 10’ 
5. Memotong sayuran untuk mire poix 5’ 
6. Blanching tulang 20’ 
7. Merebus tulang untuk fish stock 20’ 
8. Mengambil zat ekstraktif 5’ 
9. Simmer fish stock 25’ 
10. Menyaring stock 5’ 
11. Penyajian fish stock 10’ 
12. Penilaian  15’ 
13. Membersihkan alat dan tempat kerja 25’ 
14. Evaluasi  15’ 
15. Mengepel lantai 20’ 
Total Waktu 210’ Menit 
 
VII. Kalkukasi  Harga 
Harga Bahan = 9.900 
BBM 10%  =   9.90 
Penyusutan 5% =   4.95 + 
Harga Pokok = 11.385 
Laba 10%  =  1.138,5 + 
Harga Jual 1 = 12.523,5 
Pajak 10%  =1.252,35 + 
Harga 2  =13.775,85 
Harga jual dibulatkan menjadi Rp. 14.000,- 
VIII. Gambar Produk 
 
JOB SHEET 
I. Hari, Tanggal  : Kamis, 13 Agustus 2015 
II. Nama Masakan  : Basic Consomme 
III. Resep 
Basic Consomme 
Hasil : 2 porsi 
 
Nama Bahan:  
1. Bahan Meat clarification : 
 Daging sapi 100 gram    
 Air dingin  40 cc 
 Wortel  20 gram 
 Celery  10 gram 
 Leek  20 gram 
 Putih Telur 1 butir 
2. Beef stock  600 cc 
3. Lada   ½ sdt 
4. Garam   ½ sdt 
5. Thyme   ½ sdt  
6. Bay Leaf  1 lembar 
7. Browned onion ½ buah 
 
Cara Membuat: 
1. Meat Clarification : 
 Masukan daging dalam grinder dalam grinder tambahkan potongan sayuran 
 Tambahkan putih telur dan air, bumbui, aduk rata 
 Simpan dalam almari pendingin semalam 
2. Masukan meat clarification dalam stock pot, masukan beef stock dingin, simmer 
selama 3 jam tidak boleh diaduk 
3. Saring dan panaskan kembali jika hendak dihidangkan tambahkan garnish. 
 
Consomme Du Barry 
Hasil : 2 porsi 
Nama Bahan :  
1. Basic Consomme  500 cc 
2. Bunga Kol   50 gr 
3. Garam    sck 
 
Cara Membuat: 
1. Bunga kol dicuci lalu dipotong 
2. Rebus dalam air mendidih yang sudah diberi garam 







Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
 Telur   2 butir 
 Susu   ½ cup 
 garam  ¼ sdt 
 Consomme 500 cc 
Cara Membuat : 
1. Kocok telur hingga tercampur rata,  
2. Tambahkan susu dan garam, aduk kembali hingga tercampur. Saring 
3. Masukkan dalam loyang, yang sudah dioles dengan margarine 
4. Lalu selesaikan dengan teknik olah, sebagai berikut : 
a. Kukus (Steam) dengan alat pengukus .  
b. Atau dapat menggunakan teknik Au bain Marie, yaitu panaskan air dalam stock pot 
yang diatasnya diberi baskom yang berisi kocokan telur dan susu, aduk hingga rata 
dan matang 
c. Masukan adonan dalam alumunium foil oven dengan loyang yang diberi air 
 
Clear Vegetable Soup 
Hasil : 2 porsi 
 
Nama Bahan : 
1. Daging ayam   25 gr 
2. Wortel    25 gr 
3. Kol    15 gr 
4. Buncis    20 gr 
5. Beras    25 gr 
6. White beef  stock  ½ liter 
7. Bawang bombay  15 gr 
8. Daun bawang   1 tangkai 
9. Margarine    1 sdt 
10. Lada,garam   sck 
11. Seledri cincang  ½ sdt 
Cara Membuat : 
1. Rebus daging bersama sama waktu membuat white beef stock sampai lunak 
2. Angkat daging, potong berbentuk dadu 1 cm 
3. Iris sayuran dadu 1 x 1 cm 
4. Sautee bawang bombay sampai layu 
5. Tambahkan white beef stock dan beras,rebus sampai lunak dan tambahkan sayuran. 
6. Hidangkan sop panas panas dalam piring soup,taburi seledri cincang 
 Chicken Broth 
Hasil : 2 porsi 
 
Nama Bahan: 
1. Daging ayam    120 gr 
2. Daun bawang    60 gr 
3. Wortel     50 gr 
4. Lobak     40 gr 
5. Seledri     30 gr 
6. Mentega    1 sdm 
7. Kaldu ayam    ½ liter 
8. Beras     1 sdm 
9. Parsley    1 sdm 
10. Garam dan lada   sck 
Cara Membuat : 
1. Batlah kaldu ayam 
2. Cuci, kupas dan potong semua sayuran membentuk kubus 1 x 1 cm 
3. Panaskan mentega dan tumis semua sayuran sampai layu 
4. Tuangkan kaldu kedalamnya dan simmer selama 30 menit 
5. Tambahkan beras dan biarkan sampai matang 
6. Tambahkan daging ayam yang sudah dipotong dadu 





Untuk 2 porsi 
 
Nama Bahan :  
1. Basic Consomme  500 cc 
2. Telur    3 butir 
3. Vinegar    sck 
 
Cara Membuat: 
1. Buatlah 2 buah poach egg. 
2. 1  butir telur dibuat dadar tipis digunakan sbg isian soup 















Hasil : 10 porsi 
 
Bahan : 
1. Mentega    150 gr 
2. Bawang bombay   100 gr 
3. Daun bawang    150 gr 
4. Wortel     100 gr 
5. Seledri     100 gr 
6. Kol      200 gr 
7. Kentang    200 gr 
8. Nasi     30 gr 
9. Spaghetty    30 gr ( potong 3 cm ) 
10. Kacang merah rebus   50 gr 
11. Puree Tomat    40 gr 
12. Tomat     100 gr 
13. Brown Stock / kaldu   3 – 4 liter 
14. Pesto : 
Butter     50 gr 
Bawang putih    3 siung 
Oregano ( marjoram )   1 gr 
Basil     1 gr 
Cara Membuat : 
1. Lelehkan mentega, tumis bawang bombay dan daun bawang 
2. Tambahkan wortel,seledri,kol lalu tumis 
3. Masukkan puree tomat,tomat dan stock/ kaldu , simmer 
4. Masukkan spaghetty,kentang,nasi,kacang merah rebuslalu rimmer 30 menit 
5. Untuk membuat PESTO : campurkan butter,bawang putih,oregano,basil,tekan tekan 
sampai bahan tercampur dan lunak. 
6. Tambahkan pesto sebelum soup disajikan. 
 
Gaspacho Andalouse 
Hasil  : 5 porsi 
Nama Bahan :  
1. Timun    150 gr 
2. Tomat    125 gr 
3. Onion    50 gr 
4. Paprika Hijau   75 gr 
5. Bawang Putih   1 siung 
6. Tepung Roti   50 gr 
7. Tomat puree / juice  50 gr 
8. Vinegar    2 dl / sck 
9. Tabasco    sck 
10. Salad oil   ¼ sdt 
11. Chives ( kucai )  15 gr 
12. French bread   5 slice    
Cara Membuat: 
1. Timun, tomat ,paprika hijau kupas dan buang bijinya 
2. Semua sayuran dan tomat dicampur kemudian dihancurkan dengan blender 
3. Tempatkan soup pada bowl tambahkan bread crumb( tepung roti ), salad oil,vinegar, 
tabasco dan garam secukupnya dan aduk rata 
4. Dinginkan selama 2 -3 jam sebelum dihidangkan 
5. Hidangkan pada suhu dingin , hias dengan potongan kucai dan toast butter garlic bread 
IV. Daftar Belanja 
Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Total 
Daging sapi 400 gr Rp. 140.000/kg Rp. 80.000 
Daging Ayam 290 gr Rp. 30.000/kg Rp.10.000 
Beef Stock 500 cc - - 
Chicken stock 1 L - - 
Brown stock 1 liter  - - 
Wortel  265 gr Rp. 10000/kg Rp.8000 
Seledri  6 batang Rp. 2000 Rp.2000 
Daun bawang 10 batang Rp.4000 Rp.4000 
Telur 4 butir Rp.20.000/kg Rp.5000 
Lada  - - - 
Garam  - - - 
Thyme  - - - 
Bay leaf - - - 
Vinegar - - - 
Kucai ( chives) 60 gr   
Oregano 2 gr - - 
Basil 2 gr - - 
Tabasco - - - 
Salad oil ½ sdt - - 
Bawang bombay ½ kg Rp. 2000/buah Rp.24000 
Tepung Roti 100 gr Rp.10.000/ ½ gr Rp.6000 
Bawang putih 4 siung Rp. Rp.1000 
Paprika hijau 150 gr Rp.7500/buah Rp.7500 
Timun 300 gr Rp. 3000/kg Rp. 2500 
Tomat 4 buah Rp. 3000/kg Rp.1500 
Kentang  200 gr Rp.10.000/kg Rp. 10000 
Buncis  40 gr Rp. 2000/bks Rp.2500 
Lobak  80 gr Rp.3500 Rp 3500 
Susu  100 cc Rp.4500 Rp.4500 
Kol 215 gr Rp.12.000/kg Rp.5000 
Beras 50 gr Rp.8000 Rp.7000 
Nasi 30gr - - 
Spaghetty / 
macaroni 
30 gr Rp. 5500/bks Rp.5500 
Kacang merah 25 gr Rp.10000/1/2 kg Rp.7000 
Margarine 6 sdm Rp.4500 Rp4500 
JUMLAH Rp. 206.000,00 
 
V. Perencanaan Alat Masak 
No Nama Alat Jumlah Spesifikasi 
1. Stock pot 1 Stainless steel 
2. Saute pan 1 Stainless steel 
3. Roasting pan 1 Stainless steel 
4. Ladle  1 Stainless steel 
5. Skimmer  1 Stainless steel 
6. Conical strainer 1 Stainless steel 
7. Chooping board 1 Plastic 
8. Knife  1 Alumunium 
9. Bowl  1 Keramik 
 
 
VI. Tertib Kerja 
No Kegiatan Waktu 
1. Persiapan diri 10’ 
2. Persiapan alat 10’ 
3. Persiapan bahan 15’ 
4. Membersihkan dan memotong tulang dari lemak 10’ 
5. Memotong sayuran untuk mire poix 5’ 
6. Mengosongkan (roasting) tulang 20’ 
7. Merebus tulang untuk brown stock 20’ 
8. Mengambil zat ekstraktif 5’ 
9. Simmer brown stock 25’ 
10. Menyaring stock 5’ 
11. Penyajian brown stock 10’ 
12. Penilaian  15’ 
13. Membersihkan alat dan tempat kerja 25’ 
14. Evaluasi  15’ 
15. Mengepel lantai 20’ 
Total Waktu 210’ Menit 
 
VII. Kriteria Hasil 









Warna kecoklatan kecoklatan kecoklatan kecoklatan 
Rasa gurih gurih gurih gurih 








Tekstur cair Cair dengan isi Cair dengan isi cair 
 






Chicken Broth Minestrone 
Soup 
Warna kecoklatan kekuningan kekuningan kemerahan 
Rasa gurih gurih gurih gurih 




















I. Hari, Tanggal  : Kamis, 27  Agustus 2015 
II. Nama Masakan  :  Cream Soup 
III. Resep 
Puree Of Pumpkin Soup 
Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
1. Margarine  10 gram 
2. Bawang bombay 20 gram 
3. Daun bawang  20 gram 
4. Pumpkin  140 gram 
5. Kaldu sapi  500 gram 
6. Cream   20 cc 
7. French Bread  20 gram 
8. Garam ,lada  ½ sdt 
Cara Membuat : 
1. Panaskan margarine dan masukan semua sayuran, aduk sampai merata dan simmer 
sampai layu 
2. Tuangkan kaldu dan simmer 40 menit. 
3. Haluskan dengan blender, pindahkan kembali ke dalam sauce pan dan panaskan 
4. Tambahkan cream beberapa saat sebelum dihidangkan 
5. Hidangkan panas dalam soup cup disertai french bread (Toast) 
 
Cream Of Spinach Soup 
Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan: 
1. Bayam   300 gr 
2. Kentang  50 gr 
3. Cream   40 cc 
4. Chicken stock  100 cc 
5. Margarine   10 gr 
6. Bawang Bombay  50 gr 
7. Parsley   10 gr 
8. Lada, garam  sck 
Cara membuat: 
2. Potong dan cuci bersih bayam 
3. Blanching bayam yang sudah dipotong 
4. Panaskan margarine, bawang Bombay,kentang sauté sampai harum 
5. Masukkan chiecken stock, lada garam hingga setengah matang 
6. Haluskan dengan blender dengan kecepatan rendah 
7. Tuang dan saring dipan yang tadi dan simmer 15 menit 
8. Garnish dengan cream dan parsley 
9. Hidangkan dengan soup cup and sauce 
Cream Of Mushroom Soup 
Hasil : 2 porsi 
 
 
Nama bahan : 
1. Jamur kaleng / segar  100 gr 
2. Margarine / butter  20 gr 
3. Bawang bombay (onion) 20 gr 
4. Daun bawang (leek)  15 gr 
5. Chicken stock   500 cc 
6. Tepung terigu   100 gr 
7. Susu / milk   2 dl 
8. Cream    1 dl 
9. Lada, garam   Sck 
Cara membuat : 
1. Panaskan margarine dan saute bawang bombay, daun bawang sampai layu. 
2. Tuangkan kaldu dan aduk rata. 
3. Campur tepung dan susu masukkan dalam sup, aduk merata. 
4. Bumbui secukupnya, simmer, kemudian tambahkan jamur, haluskan. 
5. Simmer kembali. 
6. Tambahkan cream sebelum dihidangkan dan isi dengan irisan jamur.  
7. Hidangkan dalam soup cup. 
 
Purre Of Carrot Soup 




Wortel   160 gram 
Kentang   80 gram 
Daun bawang  20 gram 
Bawang bombay  20 gram 
Margarine   10 gram 
Kaldu   600 cc 
Garam   ½ sdt 
Lada   ¼ sdt 
Cream   20 cc 
Cara Membuat :  
1. Panaskan margarine, masukan semua sayuran, sauute sampai layu, tetapi tidak sampai 
coklat 
2. Tambahkan kaldu, simmer sampai sayuran linak (± ½ jam) 
3. Haluskan soup dalam blender, tuang kembali ke dalam panci 
4. Simmer dan perbaiki rasanya, serta beri cream 




Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
1. Margarine / butter   15 gr 
2. Onion ( potongan brunoise )  30 gr 
3. Carrot ( potongan brunoise )  30 gr 
4. Shrimp  ukuran sedang ( kupas kulit ) 250 gr 
5. Bayleaf     1 lembar 
6. Thyme     sck 
7. Chopped parsley   1 tangkai 
8. Tomato paste    15 gr ( 1 sdm ) 
9. White wine    2 sdm 
10. Fish stock    500 ml 
11. Cream     5 sdm 
12. Lada , garam    sck 
Cara Membuat : 
1. Panaskan butter/ mentega pada sauce pan dengan api sedang 
2. Masukkan onion, wortel dan sautee sampai kecoklatan 
3. Masukkan shrimp, bayleaf, thyme, parsley kemudian sautee sampai shrimp berwarna kemerahan 
4. Masukkan tomato paste, aduk sampai rata 
5. Tambahkan wine, simmer sampai tinggal setengahnya. 
6. Ambil shrimp dari sauce pan dan bentuk dadu 
7. Tambahkan fish stock ke dalam sauce pan dan simmer sampai matang, sesuaikan rasanya 
8.  Tambahkan cream dan garnish dengan potongan shrimp. 
 
England Clam Chowder 
Hasil : 3 porsi 
 
Nama Bahan : 
1. Kerang segar ( dipotong  potong ) 250 gr 
2. Margarine    sck 
3. Air     500 ml 
4. Onion ( potong dadu kecil )  150 gr 
5. Tepung terigu    30 gr 
6. Kentang    300 gr 
7. Susu     50 ml 
8. Cream     2 sdm 
9. Lada, garam    sck 
Cara Membuat : 
1. Cuci kerang kemudian potong potong.Rebus air dan kerang dalam sauce pan hingga matang 
kemudian sisihkan. 
2. Panaskan mentega , kemudian tambahkan tepung ( membuat roux ) masak selama 3-4 menit, 
tepung jangan sampai coklat. 
3. Sautee onion dalam sauce pan sampai harum kemudian masukkan kerang dan air rebusan dan 
campurkan roux , diaduk terus menerus supaya cairan lembut. 
4. Tambahkan kentang yang sudah dipotong dadu sampai linak. 
5. Tambahkan susu, cream sambil diaduk dengan api kecil tetapi jangan sampai medidih, lalu 
bumbui dengan lada dan garam, sesuaikan rasanya 
6. Hidangkan dalam soup cup hias dengan parsley. 
 
Cream Of Corn Soup 2 
Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
1. Jagung Manis /kaleng ( haluskan)  250 gr 
2. Kaldu ayam    500 ml 
3. Kentang ( potong dadu )  100 gram 
4. Mentega    20 gram 
5. Bawang bombay   ½ buah 
6. Lada, garam    ¼ sdt 
7. Cream     Sck 
Cara Membuat : 
2. Panaskan Margarine, tumis bawang bombay hingga berbau harum 
3. Masukan kentang, tambahkan kaldu lalu masak hingga kentang matang 
4. Masukan jagung halus dan lada, garam. Rebus beberapa saat sampai matang 
5. Masukan jagung butir, rebus sebentar, perbaiki rasa 
6. Hidangkan panas-panas dengan ditambahkan cream dengan soup cup dan saucer. 
 
IV. Daftar Belanja 
Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Total 
Jamur segar 1 cup Rp. 10.000 Rp. 10.000 
Margarine blueband 1 bks Rp. 4500 Rp.4500 
Onion 6 buah Rp. 2000/buah Rp. 12.000 
Leek 5 btang Rp. 3000 Rp. 1000 
Chicken stock 2,9 L  - 
Beef stock 1 L - - 
Fish Stock 500 ml - - 
Tepung terigu 1 kg Rp.9000/kg Rp.9000 
Susu(ultrabiru) 250 cc Rp5000/bks Rp.5000 
Susu Segar 1 liter Rp.18000/bks Rp.18.000 
Lada ( ladaku) - - Rp.5000 
Garam(refina) - - - 
Bayam cabut 600 gr - Rp.1000 
Seledri 1 tangkai - Rp.500 
Wortel ½ kg Rp.12000/kg Rp.6000 
Kentang ¼ kg Rp.10.000/kg Rp.4000 
Pumpkin ½ kg  Rp.9000 
Shrimp/ udang 250 gr Rp.70.000/kg Rp. 20.000 
Bayleaf - - - 
thyme - - - 
Tomato paste 1 sdm Rp.16500/can Rp.16.500 
kerang 250 gr Rp.40.000 Rp.10000 
Jagung manis 500 gr Rp.4000/buah Rp.8000 
French Bread 1 buah Rp. 8000 Rp.8000 
JUMLAH Rp. 147.500,00 
  
V. Perencanaan Alat Masak 
No Nama Alat Jumlah Spesifikasi 
1. Stock pot 1 Stainless steel 
2. Saute pan 1 Stainless steel 
3. Roasting pan 1 Stainless steel 
4. Ladle  1 Stainless steel 
5. Skimmer  1 Stainless steel 
6. Conical strainer 1 Stainless steel 
7. Chooping board 1 Plastic 
8. Knife  1 Alumunium 
9. Bowl  1 Keramik 
 
 
VI. Tertib Kerja 
No Kegiatan Waktu 
1. Persiapan diri 10’ 
2. Persiapan alat 10’ 
3. Persiapan bahan 15’ 
4. Membersihkan dan memotong tulang dari lemak 10’ 
5. Memotong sayuran untuk mire poix 5’ 
6. Mengosongkan (roasting) tulang 20’ 
7. Merebus tulang untuk brown stock 20’ 
8. Mengambil zat ekstraktif 5’ 
9. Simmer brown stock 25’ 
10. Menyaring stock 5’ 
11. Penyajian brown stock 10’ 
12. Penilaian  15’ 
13. Membersihkan alat dan tempat kerja 25’ 
14. Evaluasi  15’ 
15. Mengepel lantai 20’ 
Total Waktu 210’ Menit 
 
VII. Kriteria Hasil 
Kriteria     
Cream of 
Spinach 




Warna Kehijauan Kekuningan Orange  kecoklatan 
Rasa Gurih Gurih Gurih  gurih 
Aroma Aroma 
sayuran 




Tekstur Kental kental kental kental 
 






Warna kecoklatan orange kemerahan 
Rasa gurih gurih gurih 




Aroma kaldu  
Tekstur kental kental Agak kental 
 
DAFTAR BELANJA XI JASA BOGA 1 
PRAKTIK SOUP 



























Royal Colbert Du 
Barry 
Julliene    
Daging sapi 100 gr         400 gr Rp. 
140.000/kg 
Rp. 80.000 
Daging Ayam      25 gr   120 gr 290 gr Rp. 
30.000/kg 
Rp.10.000 
Beef Stock 600 cc     500 cc    500 cc - - 
Chicken stock         500 cc 1 L - - 
Brown stock       1 liter   1 liter  - - 
Wortel  20 gr    20 gr 25 gr 50 gr  50 gr ½ kg Rp. 
10000/kg 
Rp.5000 
Seledri  1 batang     1 batang 1 batang  1 batang - Rp. 1000 Rp.1000 
Daun bawang 1 batang     1 
batang 
1 batang 1 batang  1 batang 10 
batang 
Rp.2000 Rp.2000 
Telur  1 butir 3 butir       ½  kg Rp.20.000/
kg 
Rp.10000 
Lada ( ladaku ) -  - - - - - - - - 1 
bngks 
Rp. 5000 Rp. 5000 
Garam (Refina) - - - - - - - - - 1 bks Rp. 2500 Rp. 2500 
Thyme  - - - - - - - - - - - - 
Bay leaf - - - - - - - - - - - - 
Vinegar - - - - - - - - - 1 Btl Rp. 4500 Rp. 4500 
Kucai ( chives)        30 gr  60 gr - - 
Oregano       1 gr   2 gr - - 
Basil       1 gr   2 gr - - 
Tabasco        -  - - - 
Salad oil        ¼ sdt  ½ sdt - - 
Bawang 
bombay 




( mama suka ) 
       50 gr  1 bks Rp.5500 Rp.5500 
Bawang putih       2 siung 1 siung  4 siung Rp. Rp.1000 
Paprika hijau        75 gr  1 bks Rp.7500/bu
ah 
Rp.7500 
Timun        150 gr  300 gr Rp. 
3000/kg 
Rp. 2500 
Tomat buah       2 buah 1 buah  4 buah Rp. 
7000/kg 
Rp.3000 
Kentang         100 gr  ½ kg Rp.10.000/
kg 
Rp. 5000 
Buncis       20 gr    ¼ kg Rp. 
7000/kg 
Rp.2500 
Lobak          40 gr 1 buah Rp.3000 Rp 3000 
Susu Ultrabiru  100 cc        1 bks Rp.4500 Rp.4500 





Beras      25 gr   25 gr  50 gr Rp.8000 Rp.7000 
Nasi       15 gr   30gr - - 
Spaghetty / 
macaroni 
      15 gr   30 gr - - 









DAFTAR BELANJA XI JASA BOGA 1 
PRAKTIK  CREAM SOUP 
Nama Bahan Cream of 
spinach 
( 2 kel ) 
Cream 
of corn 
( 2 kel ) 
Cream of 
carrot 
(2 kel ) 
Cream of 
pumpkin 







Jumlah Harga satuan Harga Total 
Jamur segar     100 gr   1 cup Rp. 10.000 Rp. 10.000 
Margarine 
blueband 
20 gr 40 gr 20 gr 20 gr 20 gr 10 gr 15 gr 145 gr Rp. 4500 Rp.4500 
Onion 1buah 1 buah 1 buah 1 buah ½ buah ½ buah ½ buah 6 buah Rp. 2000/buah Rp. 12.000 
Leek   2 batang 2batang 1 batang   5 btang Rp. 3000 Rp. 1000 
Chicken stock 200 ml 1000 ml 1200 ml  500 ml   2,9 L  - 
Beef stock    1000 cc    1 L - - 
Fish Stock       500 ml 500 ml - - 
Tepung terigu     100 gr 30 gr  1 kg Rp.9000/kg Rp.9000 
Susu(ultrabiru)     200 cc 50 cc  250 cc Rp5000/bks Rp.5000 
Susu Segar 80 cc 40 cc 40 cc 40 cc 5 sdm 10 cc 20 cc 1 liter Rp.18000/bks Rp.18.000 
Lada ( ladaku) - - - - - - - - - Rp.5000 
Garam(refina) - - - - - - - - - - 
Bayam cabut 600 gr       600 gr - Rp.1000 
Seledri 1 tangkai      1tangkai 1 tangkai - Rp.500 
Wortel   320 gr    30 gr ½ kg Rp.12000/kg Rp.6000 
Kentang  200 gr 160 gr   300 gr  ¼ kg Rp.10.000/kg Rp.4000 
Pumpkin    280 gr    ½ kg  Rp.9000 
Shrimp/ udang       250 gr 250 gr Rp.70.000/kg Rp. 20.000 
Bayleaf       - - - - 
thyme       - - - - 
Tomato paste       1 sdm 1 sdm Rp.16500/can Rp.16.500 
kerang      250 gr  250 gr Rp.40.000 Rp.10000 
Jagung manis  500 gr      500 gr Rp.4000/buah Rp.8000 
French Bread        1 buah Rp. 8000 Rp.8000 
JUMLAH Rp.147.500 
 
DAFTAR BELANJA XI JASA BOGA 2 
PRAKTIK  CREAM SOUP 
Nama Bahan Cream of 
spinach 
( kel 1, 8 ) 
Cream of 
corn 






(kel 4,11 ) 
Cream of 
mushroom 
( kel 5 ) 
England clam 
chowders 
( kel 6 ) 
Shrimp 
bisque 
( kel 7 ) 
Jumlah Harga satuan Harga Total 
Jamur segar     100 gr   1 cup Rp. 10.000 Rp. 10.000 
Margarine 
blueband 
20 gr 40 gr 20 gr 20 gr 20 gr 10 gr 15 gr 145 gr Rp. 5500 Rp.5500 
Onion 1buah 1 buah 1 buah 1 buah ½ buah ½ buah ½ buah 8 buah Rp. 2000/buah Rp. 16.000 
Leek   2 batang 2batang 1 batang   8 btang Rp. 3000 Rp. 3000 
Chicken stock 200 ml 1000 ml 1200 ml  500 ml   2,9 L  - 
Iga Sapi        ½ kg Rp.65000/kg Rp. 35.000 
Beef stock    1000 cc    1 L - - 
Fish Stock       500 ml 500 ml - - 
Tepung terigu     100 gr 30 gr  ½  kg Rp.9000/kg Rp.5000 
Susu(ultrabiru)     200 cc 50 cc  250 cc Rp5000/bks Rp.5000 
Cream 80 cc 40 cc 40 cc 40 cc 5 sdm 10 cc 20 cc 1 liter Rp.37.000/bks Rp.37.000 
Lada ( ladaku) - - - - - - - - - Rp.5000 
Garam(refina) - - - - - - - - - - 
Bayam cabut 600 gr       600 gr - Rp.1000 
Seledri 1 tangkai      1tangkai 1 tangkai - Rp.500 
Wortel   320 gr    30 gr ½ kg Rp.12000/kg Rp.6000 
Kentang  200 gr 160 gr   300 gr  ½  kg Rp.10.000/kg Rp.5000 
Pumpkin    280 gr    ½ kg  Rp.9000 
Shrimp/ udang       250 gr 250 gr Rp.70.000/kg Rp. 20.000 
Bayleaf       - - - - 
thyme       - - - - 
kerang      250 gr  250 gr Rp.40.000 Rp.10000 
Jagung manis  500 gr      500 gr Rp.4000/buah Rp.6000 
French Bread        1 buah Rp. 8000 Rp.8000 






Tulang sapi  250 gram 
Mire Poix : 
Bawang bombay 50 gram 
Wortel   25 gram 
Seledri  10 gram 
Bouquete garni : 
Black peppercron 3 biji 
Thyme  1 gram 
Bay leaf  1 lembar 
Leek  1 batang 
Air    1 liter 
Minyak Goreng 2 sdt 
 
Cara Membuat : 
1. Potong tulang sapi kecil-kecil, keluarkan lemak dan sumsum, masukan dalam roasting pan 
berisi minyak dalam oven 250˚C  
2. Masukan tulang sapi dan saus sampai gosong, tambahkan mire poix 
3. Buang sisa-sisa minyak yang ada dan masukan ke dalam panci perebus (stock pot) 
4. Tuangkan sedikit air dingin ke dalam roasting pan, didihkan sambil bersihkan zat ekstarktif 
yang menempel sampai larut (to deglate) 
5. Tuangkan kedalam tulang + sayuran tambahkan sisa air. Didihkan dan skim, tambahkan 
bouqute garni 
6. Simmer selama 1,5 – 2 jam 
7. Saring stock ke dalam stock pot lainya yang bersih 
8. Brown stock siap digunakan 
  
White Chicken Stock 
 
Bahan : 
Tulang ayam/kaki ayam  150 gram 
Mire Poix : 
Bawang bombay   50 gram 
Wortel     25 gram 
Seledri    10 gram 
Bouquete garni : 
Black peppercron   3 biji 
Thyme    1 gram 
Bay leaf    1 lembar 
Leek    1 batang 
Air      1 liter 
 
Cara Membuat : 
1. Panaskan air 1,5 L hingga mendidih, masukan tulang ayam dan blanching 
2. Tuangkan air beksa blanchinh dan cuci bersih tulang dengan air bersih berikut alatnya 
(stock pot) 
3. Letakan tulang-tulang bersih itu pada stock pot dan tuangkan air dingin (4 liter), masukan 
mire poix dan bouquete garni serta simmer selama 20-30 menit 
4. skim busa yang timbul diatas permukaan selama proses memasak 
5. Saring stock ke dalam stock pot lainnya yang bersih 
6. White stock siap dipergunakan 
  
White Fish Stock 
 
Bahan : 
Tulang Ikan kakap  500 gram 
Mire Poix : 
Bawang bombay  50 gram 
Wortel    25 gram 
Seledri   10 gram 
Bouquete garni : 
Black peppercron  3 biji 
Thyme   1 gram 
Bay leaf   1 lembar 
Leek   1 batang 
Air     1 liter 
Minyak Goreng  2 sdt 
 
Cara Membuat : 
1. Tulang ikan dipotong kecil-kecil 
2. Panaskan margarin dalam stock pot 
3. Masukan tulang ikan, kemudian tuangkan white wine 
4. Masukan sayuran yang telah dipotong kecil-kecil, tambahkan herb dan spices, aduk selama 
5 menit 
5. Tuangkan air, tambahkan garam dan simmer kira-kira 20 menit 





















Tulang iga sapi   150 gram 
Mire Poix : 
Bawang bombay   50 gram 
Wortel     25 gram 
Seledri    10 gram 
Bouquete garni : 
Black peppercron   3 biji 
Thyme    1 gram 
Bay leaf    1 lembar 
Leek    1 batang 
Air      1 liter 
 
Cara Membuat : 
1. Panaskan air 1,5 L hingga mendidih, masukan tulang iga dan blanching 
2. Tuangkan air beksa blanchinh dan cuci bersih tulang dengan air bersih berikut alatnya 
(stock pot) 
3. Letakan tulang-tulang bersih itu pada stock pot dan tuangkan air dingin (4 liter), masukan 
mire poix dan bouquete garni serta simmer selama 20-30 menit 
4. skim busa yang timbul diatas permukaan selama proses memasak 
5. Saring stock ke dalam stock pot lainnya yang bersih 
















Hasil : 2 porsi 
 
Nama Bahan:  
1. Bahan Meat clarification : 
 Daging sapi 100 gram    
 Air dingin  40 cc 
 Wortel  20 gram 
 Celery  10 gram 
 Leek  20 gram 
 Putih Telur 1 butir 
2. Beef stock  600 cc 
3. Lada   ½ sdt 
4. Garam   ½ sdt 
5. Thyme   ½ sdt  
6. Bay Leaf  1 lembar 
7. Browned onion ½ buah 
 
Cara Membuat: 
1. Meat Clarification : 
 Masukan daging dalam grinder dalam grinder tambahkan potongan sayuran 
 Tambahkan putih telur dan air, bumbui, aduk rata 
 Simpan dalam almari pendingin semalam 
2. Masukan meat clarification dalam stock pot, masukan beef stock dingin, simmer 
selama 3 jam tidak boleh diaduk 




Hasil : 2 porsi 
 
 
Nama bahan : 
1. Consomme  500 cc 
2. Wortel (carrot) 20 gram 
3. Kentang (potatoes) 30 gram 
4. Loncang (leek) 1 batang 
5. Garam   sck 
Cara membuat  : 
1. Bersihkan sayuran, cuci, potong  secara julienne. 
2. Rebus sayuran secara terpisah, beri sedikit garam, kemudian tiriskan. 
3. Atur sayuran dalam soup cup, kemudian tuangi dengan consomme. 
 
Consomme Paysanne 
Hasil : 2 porsi 
 
Nama bahan : 
1. Consomme  500 cc    
2. Lobak (Turnip) 20 gram 
3. Wortel (carrot) 20 gram 
4. Loncang (leek) 1 batang 
5. Seledri (Celery) 1 batang 
Cara membuat : 
1. Bersihkan sayuran, cuci, potong  secara julienne. 
2. Rebus sayuran secara terpisah, beri sedikit garam, kemudian tiriskan. 




Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
 Telur   1 butir 
 Susu   100 ml 
 garam  ¼ sdt 
 Consomme 500 cc 
Cara Membuat : 
1. Kocok telur hingga tercampur rata,  
2. Tambahkan susu dan garam, aduk kembali hingga tercampur. Saring 
3. Masukkan dalam loyang, yang sudah dioles dengan margarine 
4. Lalu selesaikan dengan teknik olah, sebagai berikut : 
a. Kukus (Steam) dengan alat pengukus .  
b. Atau dapat menggunakan teknik Au bain Marie, yaitu panaskan air dalam stock pot 
yang diatasnya diberi baskom yang berisi kocokan telur dan susu, aduk hingga rata 
dan matang 




Hasil : 10 Porsi 
 
Nama Bahan : 
1. Basic Consomme   2,5 L 
2. Egg     1 butir 
3. Flour     1 sdm 
4. Milk     1 sdm 
5. Parsley cincang   1 sdm  
6. Minyak     1 sdm 
Cara Membuat : 
1. Campur telur, tepung, susu dan parsley cincang dan aduk sampai merata 
2. Goreng dadar  dengan frying pan. Angkat lalu iris tipis memanjang 
3. Hidangkan sebagai isian 
 
 
Clear Vegetable Soup 
Hasil : 2 porsi 
 
Nama Bahan : 
1. Daging ayam   25 gr 
2. Wortel    25 gr 
3. Kol    15 gr 
4. Buncis    20 gr 
5. White beef  stock  ½ liter 
6. Bawang bombay  15 gr 
7. Daun bawang   1 tangkai 
8. Margarine    1 sdt 
9. Lada,garam   sck 
Cara Membuat : 
1. Rebus daging bersama sama waktu membuat white beef stock sampai lunak 
2. Angkat daging, potong berbentuk dadu 1 cm 
3. Iris sayuran dadu 1 x 1 cm 
4. Sautee bawang bombay sampai layu 
5. Tambahkan white beef stock ,rebus sampai lunak dan tambahkan sayuran. 
6. Hidangkan sop panas panas dalam piring soup,taburi seledri cincang 
 
   
 Consomme Colbert 
Untuk 2 porsi 
 
Nama Bahan :  
1. Basic Consomme  500 cc 
2. Telur    3 butir 
3. Vinegar    sck 
 
Cara Membuat: 
1. Buatlah 2 buah poach egg. 
2. 1  butir telur dibuat dadar tipis digunakan sbg isian soup 
3. Masukkan kedalam soup cup lalu isi dengan poach egg 
 
Consomme Du Barry 
Hasil : 2 porsi 
Nama Bahan :  
1. Basic Consomme  500 cc 
2. Bunga Kol   50 gr 
3. Garam    sck 
 
Cara Membuat: 
1. Bunga kol dicuci lalu dipotong 
2. Rebus dalam air mendidih yang sudah diberi garam 
3. Sajikan sebagai isian basic consomme 
 
Consomme Profiterol 
Hasil : 2 porsi 
Nama Bahan :  
1. Basic Consomme  500 cc 
2. Profiterol   50 gr 
 
Cara Membuat: 
1. Tuangkan consomme dalam soup cup  
2. Masukkan sus kering / profiterol dalam comsomme 
  
Chicken Broth 
Hasil : 2 porsi 
 
Nama Bahan: 
1. Daging ayam    120 gr 
2. Daun bawang    60 gr 
3. Wortel     50 gr 
4. Lobak     40 gr 
5. Seledri     30 gr 
6. Mentega    1 sdm 
7. Kaldu ayam    ½ liter 
8. Beras     1 sdm 
9. Parsley    1 sdm 
10. Garam dan lada   sck 
Cara Membuat : 
1. Batlah kaldu ayam 
2. Cuci, kupas dan potong semua sayuran membentuk kubus 1 x 1 cm 
3. Panaskan mentega dan tumis semua sayuran sampai layu 
4. Tuangkan kaldu kedalamnya dan simmer selama 30 menit 
5. Tambahkan beras dan biarkan sampai matang 
6. Tambahkan daging ayam yang sudah dipotong dadu 
7. Hidangkan panas dengan hiasan parsley diatasnya 
 
             Puree Of Pumpkin Soup 
Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
1. Margarine  10 gram 
2. Bawang bombay 20 gram 
3. Daun bawang  20 gram 
4. Pumpkin  140 gram 
5. Kaldu sapi  500 gram 
6. Cream   20 cc 
7. French Bread  20 gram 
8. Garam ,lada  ½ sdt 
Cara Membuat : 
1. Panaskan margarine dan masukan semua sayuran, aduk sampai merata dan simmer 
sampai layu 
2. Tuangkan kaldu dan simmer 40 menit. 
3. Haluskan dengan blender, pindahkan kembali ke dalam sauce pan dan panaskan 
4. Tambahkan cream beberapa saat sebelum dihidangkan 







Cream Of Spinach Soup 
Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan: 
1. Bayam   300 gr 
2. Kentang  50 gr 
3. Cream   40 cc 
4. Chicken stock  100 cc 
5. Margarine   10 gr 
6. Bawang Bombay  50 gr 
7. Parsley   10 gr 
8. Lada, garam  sck 
Cara membuat: 
1. Potong dan cuci bersih bayam 
2. Blanching bayam yang sudah dipotong 
3. Panaskan margarine, bawang Bombay,kentang sauté sampai harum 
4. Masukkan chiecken stock, lada garam hingga setengah matang 
5. Haluskan dengan blender dengan kecepatan rendah 
6. Tuang dan saring dipan yang tadi dan simmer 15 menit 
7. Garnish dengan cream dan parsley 
8. Hidangkan dengan soup cup and sauce 
 
Cream Of Mushroom Soup 
Hasil : 2 porsi 
 
 
Nama bahan : 
1. Jamur kaleng / segar  100 gr 
2. Margarine / butter  20 gr 
3. Bawang bombay (onion) 20 gr 
4. Daun bawang (leek)  15 gr 
5. Chicken stock   500 cc 
6. Tepung terigu   100 gr 
7. Susu / milk   2 dl 
8. Cream    1 dl 
9. Lada, garam   Sck 
Cara membuat : 
1. Panaskan margarine dan saute bawang bombay, daun bawang sampai layu. 
2. Tuangkan kaldu dan aduk rata. 
3. Campur tepung dan susu masukkan dalam sup, aduk merata. 
4. Bumbui secukupnya, simmer, kemudian tambahkan jamur, haluskan. 
5. Simmer kembali. 
6. Tambahkan cream sebelum dihidangkan dan isi dengan irisan jamur.  
7. Hidangkan dalam soup cup. 
 
  
Cream Of Tomatto Soup 




Margarine    10 gram 
Bawang bombay (Onion)  20 gram 
Tomatto paste   16 gram 
Tomatto Cuoncase  120 gram 
Tepung terigu   20 gram 
Chicken stock   500 cc 
Cream    Sck 
Susu    40 cc 
Salt    ½ sdt 
Pepper    ½ sdt 
Croutons    1 lembar 
 
Cara Membuat : 
1. Saute Onion, tambahkan tomatto councase, tomatto pasta, aduk rata 
2. Tambahkan kaldu, simmer 
3. Campur tepung terigu dan susu hingga rata, tuang dalam soup, bumbui 
4. Haluskan bahan yang sudah dimasak tadi dengan blender, saring, simmer kembali 
5. Hidangkan dengan croutons 
 
Puree of green peas soup 
Hasil : 10 Porsi 
 
Nama Bahan : 
1. Margarine  30 gr 
2. Onion   100 gr 
3. Leek   100 gr 
4. Green peas  700 gr 
5. White stock  2,5 liter 
6. Cream   1 dl 
7. Lada dan garam sck 
Cara Membuat : 
1. Panaskan margarine,masukkan bawang bombay, daun bawang,green peas dan aduk 
sampai rata. Simmer hingga layu 
2. Tuangkan stock dan simmer selama 30 menit 
3. Haluskan dengan blender kecepatan rendah lalu pindahkan kedalam panci dan jerangkan. 
4. Sempurnakan rasanya dan tambahkan cream beberapa saat sebelum dihidangkan 





Purre Of Carrot Soup 




Wortel   160 gram 
Kentang   80 gram 
Daun bawang  20 gram 
Bawang bombay  20 gram 
Margarine   10 gram 
Kaldu   600 cc 
Garam   ½ sdt 
Lada   ¼ sdt 
Cream   20 cc 
Cara Membuat :  
1. Panaskan margarine, masukan semua sayuran, sauute sampai layu, tetapi tidak sampai 
coklat 
2. Tambahkan kaldu, simmer sampai sayuran linak (± ½ jam) 
3. Haluskan soup dalam blender, tuang kembali ke dalam panci 
4. Simmer dan perbaiki rasanya, serta beri cream 
5. Hidangkan panas dan taburi wortel dengan potongan brinois (1 mm) yang sudah direbus 
 
 
Puree Of Potatoes Soup 
Hasil : 10 porsi 
 
Bahan : 
Mentega / Butter   30 gr 
White mirepoix 
 Onion    200 gr 
 Loncang   700 gr 
Kentang    2 ½ liter 
Kaldu Ayam   5 gr 
Cream    1 dl  
Garam,Lada   sck 
Parsley    20 gr 
Cara Membuat : 
1. Panaskan Butter, masukkan mirepoix dan kentang. 
2. Tambahkan kaldu dan simmer selama 40 menit 
3. Haluskan dengan blender , pindahkan kembali dalam pan dan panaskan 
4. Tambahkan cream beberapa saat sebelum dihidangkan 
5. Hidangkan panas, taburi dengan cincangan parsley 
 
Nasional Soup 
French Onion Soup 




1. Bawang Bombay   200 gram 
2. Margarine    5 gram 
3. Tomat Pasta    10 gram 
4. Paprika Bubuk   2 gram 
5. Brown Stock    2 liter 
6. Lada , Garam    secukupnya 
7. French Bread   2 iris 
8. Seledri Cincang   secukupnya 
Cara Membuat :: 
2. Potong Bawang bomba 
3. Panaskan mentega lalu tumis bawang bombay 
4. Tambahkan tomat pasta dan paprika bubuk sampai merata 
5. Tambahkan brown stock, rebus sampai mendidih lalu simmer selama 30 menit 
6. Tambahkan lada dan garam 





Hasil  : 5 porsi 
Nama Bahan :  
1. Timun    150 gr 
2. Tomat    125 gr 
3. Onion    50 gr 
4. Paprika Hijau   75 gr 
5. Bawang Putih   1 siung 
6. Tepung Roti   50 gr 
7. Tomat puree / juice  50 gr 
8. Vinegar    2 dl / sck 
9. Tabasco    sck 
10. Salad oil   ¼ sdt 
11. Chives ( kucai )  15 gr 
12. French bread   5 slice    
Cara Membuat: 
1. Timun, tomat ,paprika hijau kupas dan buang bijinya 
2. Semua sayuran dan tomat dicampur kemudian dihancurkan dengan blender 
3. Tempatkan soup pada bowl tambahkan bread crumb( tepung roti ), salad oil,vinegar, 
tabasco dan garam secukupnya dan aduk rata 
4. Dinginkan selama 2 -3 jam sebelum dihidangkan 





Hasil : 10 porsi 
 
Bahan : 
1. Mentega    150 gr 
2. Bawang bombay   100 gr 
3. Daun bawang    150 gr 
4. Wortel     100 gr 
5. Seledri     100 gr 
6. Kol      200 gr 
7. Kentang    200 gr 
8. Nasi     30 gr 
9. Spaghetty    30 gr ( potong 3 cm ) 
10. Kacang merah rebus   50 gr 
11. Puree Tomat    40 gr 
12. Tomat     100 gr 
13. Stock / kaldu    3 – 4 liter 
14. Pesto : 
Butter     50 gr 
Bawang putih    3 siung 
Oregano ( marjoram )   1 gr 
Basil     1 gr 
Cara Membuat : 
1. Lelehkan mentega, tumis bawang bombay dan daun bawang 
2. Tambahkan wortel,seledri,kol lalu tumis 
3. Masukkan puree tomat,tomat dan stock/ kaldu , simmer 
4. Masukkan spaghetty,kentang,nasi,kacang merah rebuslalu rimmer 30 menit 
5. Untuk membuat PESTO : campurkan butter,bawang putih,oregano,basil,tekan tekan 
sampai bahan tercampur dan lunak. 
6. Tambahkan pesto sebelum soup disajikan. 
 
Cream Of Corn Soup 2 
Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
1. Jagung Manis /kaleng ( haluskan)  250 gr 
2. Kaldu ayam    500 ml 
3. Kentang ( potong dadu )  100 gram 
4. Mentega    20 gram 
5. Bawang bombay   ½ buah 
6. Lada, garam    ¼ sdt 
7. Cream     Sck 
Cara Membuat : 
1. Panaskan Margarine, tumis bawang bombay hingga berbau harum 
2. Masukan kentang, tambahkan kaldu lalu masak hingga kentang matang 
3. Masukan jagung halus dan lada, garam. Rebus beberapa saat sampai matang 
4. Masukan jagung butir, rebus sebentar, perbaiki rasa 
5. Hidangkan panas-panas dengan ditambahkan cream dengan soup cup dan saucer. 
 
SHRIMP BISQUE 
Hasil : 2 Porsi 
 
Bahan : 
1. Margarine / butter   15 gr 
2. Onion ( potongan brunoise )  30 gr 
3. Carrot ( potongan brunoise )  30 gr 
4. Shrimp  ukuran sedang ( kupas kulit ) 250 gr 
5. Bayleaf     1 lembar 
6. Thyme     sck 
7. Chopped parsley   1 tangkai 
8. Tomato paste    15 gr ( 1 sdm ) 
9. Fish stock    500 ml 
10. Cream     5 sdm 
11. Lada , garam    sck 
Cara Membuat : 
1. Panaskan butter/ mentega pada sauce pan dengan api sedang 
2. Masukkan onion, wortel dan sautee sampai kecoklatan 
3. Masukkan shrimp, bayleaf, thyme, parsley kemudian sautee sampai shrimp berwarna kemerahan 
4. Masukkan tomato paste, aduk sampai rata 
5. Ambil shrimp dari sauce pan dan bentuk dadu 
6. Tambahkan fish stock ke dalam sauce pan dan simmer sampai matang, sesuaikan rasanya 
7.  Tambahkan cream dan garnish dengan potongan shrimp. 
 
England Clam Chowder 
Hasil : 3 porsi 
 
Nama Bahan : 
1. Kerang segar ( dipotong  potong ) 250 gr 
2. Margarine    sck 
3. Air     500 ml 
4. Onion ( potong dadu kecil )  150 gr 
5. Tepung terigu    30 gr 
6. Kentang    300 gr 
7. Susu     50 ml 
8. Cream     2 sdm 
9. Lada, garam    sck 
Cara Membuat : 
1. Cuci kerang kemudian potong potong.Rebus air dan kerang dalam sauce pan hingga matang 
kemudian sisihkan. 
2. Panaskan mentega , kemudian tambahkan tepung ( membuat roux ) masak selama 3-4 menit, 
tepung jangan sampai coklat. 
3. Sautee onion dalam sauce pan sampai harum kemudian masukkan kerang dan air rebusan dan 
campurkan roux , diaduk terus menerus supaya cairan lembut. 
4. Tambahkan kentang yang sudah dipotong dadu sampai linak. 
5. Tambahkan susu, cream sambil diaduk dengan api kecil tetapi jangan sampai medidih, lalu 
bumbui dengan lada dan garam, sesuaikan rasanya 
6. Hidangkan dalam soup cup hias dengan parsley. 
  
VELOUTE SAUCE 
Hasil : 5 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Margarine 10 gr  
2. Flour 10 gr  
3. White stock 1250 cc  
4. Salt & pepper   
 
PROSEDUR: 
1. Buat roux : panaskan margarine pada frying pan, tambahkan flour dan aduk hingga rata. 
2. Angkat dari api, dinginkan. 
3. Tuangi dengan white stock, aduk sampai halus/kalis. 





Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Margarine 60 gr  
2. Flour 60 gr  
3. Milk 1250 cc  
4. Onion 35 gr Chopped 
5. Clove 1 buah  
6. Bay leaf ½ helai  
 
PROSEDUR: 
1. Buat roux 
2. Angkat dan dinginkan roux 
3. Rebus susu (250cc air + 2sdm susu bubuk), chopped onion, clove, bay leaf  rebus 
berlahan-lahan, biarkan mendidih ±5 menit 
4. Tuang susu dalam roux sedikit demi sedikit  sambil diaduk sampai licin. 




Hasil : 1 liter 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Mayonnaise 3 dl  
2. Boiled egg 2 btr Chopped 
3. Gherkins 60 g Chopped 
4. Capers 40 g Chopped 
5. Onions 50 g Chopped 
6. Parsley 100 g Chopped 
 
PROSEDUR: 
1. Campur semua bahan dengan mayonnaise 
2. Sauce tar-tar siap digunakan 
 
 TOMATTO SAUCE 
Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Margarine 9 gr  
2. Tomato concasse 1 buah Chopped 
3. Onion 10 gr  
4. Carrots 5 gr  
5. Celery 2.5 gr  
6. Pepper   
7. Thyme   
8. Bay leaf  Memarkan 
9. Garlic 0.5 siung  
10. Flour 10 gr  
11. White stock 0.5 gelas  
12. Tomato paste 5 gr  
13. Tomato ketchup 10 gr  
 
Prosedur: 
1. Panaskan margarine dalam sauce pan, masukkan chopped onion, carrots, celery 
(potong kasar), bay leaf, thyme, dan garlic, sauté sampai harum, masukkan tomato 
concasse. 
2. Buatlah blond roux, dinginkan. 
3. Tambahkan white stock pada blond roux dalam adonan no.1, aduk pelan-pelan. 









Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Margarine 20 gr  
2. Flour 12 gr  
3. Brown stock 400 cc  
4. Mire poix 60 gr  
5. Salt & pepper   
6. Bouquet garni   




1. Buat brown roux, dinginkan 
2. Panaskan brown stock, masukkan dalam roux, didihkan, tambahkan salt & pepper 
3. Skimming, masukkan mire poix dan bouquet garni, kemudian masukkan tomato paste 
4. Biarkan di atas api kecil ± 25 menit hingga menguap 1/3 bagian, saring 
Tanpa stock 
1. Panaskan tulang iga, mire poix dan flour hingga kecoklatan 
2. Tambahkan air, aduk rata 
3. Masukkan bouquet garni, tomato paste, salt & pepper. 
4. Biarkan di atas api kecil hingga 25 menit, saring. 
 
FRENCH DRESSING 
Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Salad oil 100 cc  
2. Wine vinegar 50 cc  
3. Onion 15 gr Chopped 
4. Gherkin 10 gr Chopped 
5. Parsley 2 gr  
6. Salt & pepper   
7. L&P sauce   
 
PROSEDUR: 
1. Campurkan wine vinegar, bumbu dan bahan yang telah di chopped, aduk sampai rata 
tambahkan garam. 





Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Butter 80 gr  
2. Flour 20 gr  
3. Water 4 dl  
4. Salt   
 
Prosedur: 
1. Buat roux dari 20 gr mentega dengan 20 gr tepung terigu dan 4 dl air 
2. Masukkan garam. 
3. Angkat dari api, kemudian diselesaikan dengan sisa mentega (60 gr) 
 
COCKTAIL SAUCE 
Hasil : 1 liter 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Mayonnaise 250cc  
2. Tomatoes ketchup 25 gr  
3. Brandy 1 dl  
4. Tabasco ¼ sdt  
5. L&P sauce   
6. Salt, pepper   
 
PROSEDUR: 
1. Campurkan mayonaise dengan tomato ketchup, brandy, dan tabasco. Aduk perlahan 
hingga rata 





Hasil : 1 liter 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Mayonnaise 1 resep  
2. Chili sauce ½ sdm  
3. Onion ¼ buah Chopped 
4. Green pepper 1/8 buah Chopped 
5. Chili powder ½ sdt  
6. Egg white (Boiled) ½ butir Chopped 
 
PROSEDUR: 
1. Campur semua bahan menjadi Satu 




Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Margarine 25 g  
2. Flour 25 g  
3. Milk 250 cc  
4. Cheese 25 g Parut 
5. Cream 15 g  
6. Onion 1 bh Chopped 
7. Nutmeg powder   
8. Clove   
 
PROSEDUR: 
1. Buat blond roux 
2. Rebus susu dengan onion, cengkih, dan bubuk pala, saring 
3. Masukkan susu panas dalam roux, masak selama 10 menit, saring jika perlu 










Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Milk 5 dl  
2. Vanilla Powder 0.25 sdt  
3. Salt ½sdt  
4. Egg Yolk 2 btr  
5. Sugar 75 gr  
6. Corn Starch 12.5 gr  
 
PROSEDUR: 
1. Jerang susu, vanili, dan garam di atas api kecil sampai mendidih 
2. Kocok kuning telur, gula pasir dan maizena sampai kental dan putih. 
3. Tuangkan susu yang telah mendidih ke dalam telur sambil diaduk. 
4. Masukkan kembali ke dalam panci, jerang lagi sambil diaduk terus di atas api kecil 
sampai kental dan buih hilang (tidak boleh mendidih 70C) 
5. Tanda masak : bila punggung sendok di masukkan dalam adonan maka akan 
meninggalkan lapisan penutup pada punggung sendok 
6. Angkat setelah masak aduk sampai dingin masukkan dalam refrigerator. 
7. Hidangkan untuk menyertai berbagai macam pudding 
 
MAYONAISE SAUCE 
Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Egg yolk 1 butir  
2. Mustard 2 gr  
3. Lime juice ½ sdt  
4. L&P   
5. Vinegar 10 cc  
6. Salad oil 150 cc  
7. Salt & pepper   
 
Prosedur:  
1. Masukkan egg yolk, mustard, vinegar, salt, pepper, Worchestershire sauce dalam kom 
adonan. 
2. Kocok dengan ballon whisk dengan hati-hati hingga merata. 




Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
1. Egg yolk 3 butir  
2. Unsalted butter 5 sdm  
3 . Salt & pepper   
4  Lime Juice 2 sdm  
 
Prosedur:  
1. Cairkan mentega dengan teknik au bain marie, skim dan biarkan hangat 
2. Kocok dengan ballon whisk kuning telur dan lime juice dengan hati-hati hingga 
merata.lalu tambahkan salt and pepper 
3. Tambahkan mentega cair sedikit demi sdikit sambil tetap melakukan 
pengocokan 
4. Saring dengan saringan halus 
5. Perbaiki rasanya dengan salt and pepper 
 
MAITRE DE HOTEL 
Hasil : 10 porsi 
 
Bahan Jumlah Potongan 
3. Butter 7 sdm  
2. Lime Juice 2 sdm  
3 . Salt & pepper   
4  Chopped Parsley 1 sdm  
 
Prosedur:  
1. Kocok mentega bersama dengan lime juice sampai tercampur rata 
2. Tambahkan chopped parsley dan perbaiki rasanya dengan salt and pepper 
 
 SOAL ULANGAN HARIAN 
SUB BAB : KALDU ( STOCK ) 
Pilihan Ganda 
1. Karakteristik rasa dari hidangan kontinental adalah... 
a. Manis   d. Asin 
b. Pedas   e. Berbumbu tajam 
c. Tidak terasa tajam/pedas 
 
2. Klasifikasi jenis kaldu(stock) berdasarkan bahan dasar adalah, kecuali... 
a. Brown Stock  d. Chicken Stock 
b. Beef Stock  e. Fish Stock 
c. Veal Stock 
 
3. Alat yang digunakan untuk mengolah  stock yaitu... 
a. Saucepan   d. Stock pot 
b. Stockpan   e. Bowl 
c. Saucepot  
 
4. Bahan dalam pembuatan White Stock adalah.. 
a. Veal   d. Lamb  
b. Squid   e. Fish    
c. Mutton 
 
5. Bouqet Garni terdiri dari, kecuali... 
a. Bayleaf   d. Black pepper 




1. Sebutkan Karakteristik dari stock ? 
2. Jelaskan Teknik Penyimpanan stock ? 
3. Jelaskan  perbedaan White stock dan Brown  stock? 
4. Sebutkan Jenis jenis stock? 




















1. Karakteristik kaldu (stock) 
Mempunyai tekstur yang cair dan berwarna bening, dan yang membedakan adalah 
jenis stock, brown stock mempunyai warna yang coklat bening seperti teh, sedangkan 
white stock memiliki warna yang bening. 
2. Teknik penyimpanan Kaldu 
a. Kaldu dimasukan pada stock pot tertutup, dan didinginkan dalam bak cuci 
yang bawahnya diberi es batu 
b. Hidupkan kran dan mengenai stock pot usahakan jangan sampai stock pot 
terapung dan air kran masuk kedalam stock pot 
c. Penambahan es akan lebih baik dan mempercepat proses pendinginan 
d. Setelah kaldu dingin, stock pot di tutup dan diberi label (tanggal pembuatan 
serta nama stock) selanjutnya segera simpan di refrigerator 
e. Lemak yang ada dipermukaan kaldu dibuang, apabila saat akan digunakan 
masih terdapat lemaknya 
3. Kaldu putih/ white stock :  jernih, bening, bersih tidak berlemak 
Kaldu coklat/ brown stock : agak kecoklatan seperti air the, bersih jernih tidak 
berminyak/berlemak 
4. Jenis-jenis kaldu (stock)  
a. White chicken stock 
b. White beef stock 
c. White fish stock 
5.  Fungsi Kaldu 
 Merangsang alat pencernaan sehingga menimbulkan nafsu makan 
 Sebagai bahan dasar pembuatan soup maupun saus 
 Memberkan aroma dan rasa tertentu dalam pengolahan masakan 
 Menambah nilai gizi pada masakan 
 
 FORMULIR 
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SILABUS 
Satuan Pendidikan  : SMK 
Paket Keahlian  :  Jasa Boga 
Mata Pelajaran  : Pengolahan Dan Penyajian Makanan Kontinental 
Kelas/ Semester  : XI/1 dan 2 
Kompetensi Inti  : 
KI 1 :Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 
KI 2: Mengembangkan perilaku ( jujur,disiplin,tanggung jawab,peduli, santun,ramah lingkungan,gotong royong,kerjasama, cinta damai,responsif dan proaktif ) dan 
menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial dan alam serta 
dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 
KI3: Memahami, menerapkan dan menganalisis  pengetahuan factual, konseptual,dan procedural dalam pengetahuan, teknologi,seni,budaya dan humaniora dengan 
wawasan kemanusiaan, kebangsaan,kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk 
memecahkan masalah 
KI 4 :Mengolah,menyaji,dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajari di sekolah secara mandiri, bertindak 
secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung  
 
Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
         Esa, melalui pengembangan 
berbagaiketerampilan mengolah 











 Mengamati  foto/film/gambar/atau membaca  
tentang makanan kontinental 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait dengan 
pengertian, ruang lingkup negara, pola 
Observasi 
pengamatan sikap  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
















susunan menu, karakteristik,  contoh menu 
serta  apakah ada perbedaan  dari pola 




 Diskusi kelompok dengan menggunakan 
berbagai sumber untuk menjawab 
pertanyaan yang diajukan 
 Kerja kelompok untuk mengklasifikasi 
makanan continental berdasarkan 




 Mengolah dan menganalisis data hasil 
diskusi dan kerja kelompok 
 Menyimpulkan data hasil diskusi dan kerja 
kelompok terkait dengan pertanyaan 
 
Mengkomunikasikan  
 Membuat laporan hasil diskusi kelompok 















2.1. Memiliki motivasi Internal   dan 
menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   dan 
menyajikan 
        makanan Indonesia 
2.2. Menunjukkan perilaku 
       ilmiah  
       (jujur,disiplin,tanggung  
       awab, peduli,santun, 
       ramah lingkungan, gotong  
       royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap profesional  
2.3. Menghargai kerja individu 
       dan kelompok  dalam 
       pembelajaran sehari –hari 
       sebagai wujud 
       implementasi sikap kerja 
   
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
3.1 Mendeskripsikan ruang lingkup,  
pola susunan menu dan karakteristik 
makanan kontinental  
 Mempresentasikan diskusi dan kerja 
kelompok 
4.1 Mengklasifikasi berbagai menu 
makanan continental berdasarkan 
karakteristiknya 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
         Esa, melalui pengembangan 
berbagaiketerampilan mengolah 
dan menyajikan makanan 
Indonesia sebagai 
tindakanpengamalan menurut 
agama yang dianutnya. 
 kaldu   
(stock )  
 Pembuatan 



















 Mengamati  foto/film/gambar/atau membaca  
tentang kaldu   (stock ) 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait dengan 
pengertian, jenis-jenis, ciri dari masing-
masing jenis, bahan dan alat yang 
digunakan, cara pembuatan, kriteria hasil 
dan penyimpanan kaldu  serta  apakah kaldu 




 Diskusi kelompok dengan menggunakan 
berbagai sumber untuk menjawab 
pertanyaan yang diajukan 
 Melakukan praktik membuat kaldudan 
mencatat temuan saat praktik dilakukan 
sebagai sumber data untuk menjawab 
pertanyaan 
Observasi 
pengamatan sikap  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
2.1. Memiliki motivasi Internal   dan 
menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   dan 
menyajikan 
        makanan Indonesia 
2.2. Menunjukkan perilaku 
       ilmiah  
       (jujur,disiplin,tanggung  
       awab, peduli,santun, 
       ramah lingkungan, gotong  
       royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap profesional  
2.3. Menghargai kerja individu 
       dan kelompok  dalam 
       pembelajaran sehari –hari 
       sebagai wujud 













 Menganalisis hasil praktik membuat kaldu 
secara berkelompok dan mencatat temuan 
sebagai sumber data 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data hasil 
diskusi dan praktik tentang salad 
 Menyimpulkan data hasil diskusi dan praktik 
membuat  salad Indonesia 
 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi kelompok 
dan praktik membuat kaldu 
 Mempresentasikan laporan hasil diskusi dan 
praktik 
 







3.2 Menganalisis kaldu   (stock )  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
4.1.Membuat kaldu   (stock ) 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
         Esa, melalui pengembangan 
berbagaiketerampilan mengolah 
dan menyajikan makanan 
Indonesia sebagai 
tindakanpengamalan menurut 
agama yang dianutnya. 
 








 Mengamati  foto/film/gambar/atau membaca  
tentang saus dan turunannya 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait dengan 
pengertian , jenis-jenis, karaktertik jenis 
saus, turunan saus, bahan dan alat yang 
digunakan, cara pembuatan, proses yang 
terjadi selama pengolahan, kriteria hasil dan 
penyimpanan saus dan turunannya serta  
apakah ada perbedaan  dari masing – masing 
saus di Indonesia dan  continental 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan menggunakan 
berbagai sumber untuk menjawab 
pertanyaan yang diajukan 
 Melakukan praktik membuat saus dan 
turunannya dan mencatat temuan saat praktik 
dilakukan sebagai sumber data untuk 
menjawab pertanyaan 
Observasi 
pengamatan sikap  













































2.1. Memiliki motivasi Internal   dan 
menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   dan 
menyajikan 
        makanan Indonesia 
2.2. Menunjukkan perilaku 
       ilmiah  
       (jujur,disiplin,tanggung  
       awab, peduli,santun, 
       ramah lingkungan, gotong  
       royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap profesional  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
2.3. Menghargai kerja individu 
       dan kelompok  dalam 
       pembelajaran sehari –hari 
       sebagai wujud 
       implementasi sikap kerja 
 Kerja kelompok membedakan berbagai jenis 




 Mengolah dan menganalisis data hasil 
diskusi dan praktik membuat saus dan 
turunannya 
 Menyimpulkan data hasil diskusi dan praktik 
membuat saus dan 
turunannyaMengkomunikasikan 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi kelompok 
dan praktik pengolahan saus dan turunannya 
Mempresentasikan hasil praktik pembuatan 
saus dan turunannya 
3.3 Membedakan saus (sauce) dan 
turunannya 
 
3.4 Membuat  saus (sauce) dan 
turunannya 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
         Esa, melalui pengembangan 
berbagaiketerampilan mengolah 
dan menyajikan makanan 
Indonesia sebagai 
tindakanpengamalan menurut 










 Mengamati  foto/film/gambar/atau membaca  
tentang makanan pembuka (appetizer) 
 
Menanya  
 Mengajukan pertanyaan terkait dengan 
pengertian, jenis-jenis, karakteristik, contoh, 
fungsi, bahan dan alat yang digunakan, cara 
Observasi 
pengamatan sikap  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
2.1. Memiliki motivasi Internal   dan 
menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran mengolah   dan 
menyajikan 
        makanan Indonesia 
2.2. Menunjukkan perilaku 
       ilmiah  
       (jujur,disiplin,tanggung  
       awab, peduli,santun, 
       ramah lingkungan, gotong  
       royong ) dalam 
       melakukan pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap profesional  
2.3. Menghargai kerja individu 
       dan kelompok  dalam 
       pembelajaran sehari –hari 
       sebagai wujud 
       implementasi sikap kerja 
 
 
pembuatan, proses perubahan selama 
pengolahan, kriteria hasil dan penyimpanan 
makanan pembuka (appetizer) serta  apakah 
secara tradisional makanan Indonesia 
memiliki makanan pembuka (appetizer)  
seperti pada makanan konrinental 
 
Mengumpulkan Data 
 Diskusi kelompok dengan menggunakan 
berbagai sumber untuk menjawab 
pertanyaan yang diajukan 
 Melakukan praktik membuat makanan 
pembuka (appetizer) dan mencatat temuan 
saat praktik dilakukan sebagai sumber data 
untuk menjawab pertanyaan 
 Kerja kelompok untuk menganalisis hasil 
praktik makanan pembuka dan mencatat data 
untuk menjawab pertanyaan 
 
Mengasosiasi 
 Mengolah dan menganalisis data hasil 
diskusi dan praktik membuat makanan 
pembuka (appetizer)  
 Menyimpulkan data hasil diskusi dan praktik 
kelompok 
Tes 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokas
i 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
membuat makanan pembuka (appetizer) 
Mengkomunikasikan 
 Membuat laporan hasil diskusi kelompok 
dan praktik pengolahan makanan pembuka 
 Mempresentasikan hasil praktik pembuatan 
makanan pembuka 
 
3.4 Menganalisis makanan pembuka 
(appetizer)  
      
4.4.Membuat makanan pembuka 
(appetizer) 
      
     Klaten,      Agustus 2015 
Mengetahui,       
      Guru Pembimbing                    Mahasiswa PPL 
  
          
            Wiwik Triastuti S.Pd.T           Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
NIP. 19790331 200501 2 012                               NIM. 12511241021 
  
SOAL ULANGAN HARIAN              PAKET 1 
SOUP 
Pilihan Ganda 
1. Dalam pembuatan Sup krim menggunakan pengental yang terbuat dari campuran  
tepung dan mentega yang disebut.. 
a. Beuree manie  d. Corn starch 
b. Liaison   e. Roux  
c. White wash 
2. Chowder Soup  termasuk jenis soup... 
a. Dingin   d. Kental 
b. Istimewa   e. Cair 
c. Nasional  
3. Suhu penyajian Soup dingin yaitu... 
a. 30C – 40C  d. 70C – 90C 
b. 40C – 50C  e. 90C – 100C 
c. 50c – 70C 
4. Berikut ini yang tidak termasuk kedalam bahan  pembuat soup yaitu.. 
a. Kaldu/ stock  d. puree 
b. Saus   e. cream 
c. Lada dan Garam 
5. Onion Soup merupakan salah satu hidangan national soup yang berasal dari.... 
a. Amerika   d. Perancis 
b. Inggris   e. italia 
c. India 
6. Berikut yang bukan merupakan bahan pengental soup adalah 
a. Susu   d. puree 
b. Cream   e. Stock 
c. Roux 
7. Vegetable soup merupakan salah satu contoh soup ... 
a. Clear soup   d. puree soup 
b. National soup  e.special soup 
c. Cream Soup 
8. Berikut adalah alat alat yang digunakan dalam penyajian soup di meja kecuali, 
a. Soup Cup   d. Soup Bowl 
b. Saucer   e. Dinner Plate 
c. Soup Spoon 
9. Gaspacho Andalousse  merupakan salah satu nasional soup yang berasal dari negara .  
a. Inggris   d. India   
b. Spanyol   e. Perancis 
c. Italia  
10. Manakah yang merupakan Consomme Soup yang menggunakan bahan isian Poach 
Egg? 
a. Consomme Jullienne  d. Consomme Colbert 
b. Consomme Du Barry  e. Consomme Jardinierre 
c. Consomme Royal 
11. Berikut yang Bukan termasuk contoh cream soup adalah . . . . 
a. Cream of corn  d. Cream of potatoes 
b. Cream of carrot  e. Royal Consomme 
c. Cream of pumpkin 
 
12.  Bouqet Garnie terdiri dari, kecuali... 
a. Bayleaf    d. Black pepper 
b. Leek     e. Clove 
c. Thyme 
13. Cream of Corn soup merupakan salah satu contoh cream soup yang berbahan dasar. .  
a. Udang/ shrimp   d. Asparagus  
b. Jagung / corn   e. Kentang / potatoes 
c. Bunga Kol / Cauliflower 
14. Berikut yang Bukan merupakan contoh dari cream soup adalah. . .  
a. Cream of Chicken soup  d. Cream of corn soup 
b. Shrimp bisque   e. Cream of potatoes soup 
c. Cream of asparagus soup 
15. Berikut ini yang merupakan contoh National soup adalah. . . . 
a. Minestrone Soup  d. Soup made from fruits 
b. Chowders soup   e. Chicken Soup 
c. Cold soup 
 
Soal Uraian 
1. Jelaskan pengertian soup secara umum... 
2. Jelaskan  teknik Penyajian soup. . . 
3. Jelaskan pengertian cream soup . . . 
4. Jelaskan secara singkat perbedaan special soup dan national soup 













SOAL ULANGAN HARIAN   Paket 2 
SOUP 
Pilihan Ganda 
1. Dalam pembuatan Sup krim menggunakan pengental yang terbuat dari campuran  
tepung dan mentega yang disebut.. 
a. Beuree manie  d. Corn starch 
b. Liaison   e. Roux  
c. White wash 
2. Minesstrone  termasuk jenis soup... 
a. Dingin   d. Kental 
b. Istimewa   e. Cair 
c. Nasional  
3. Suhu penyajian Soup panas yaitu... 
a. 300C – 400C  d. 700C – 800C 
b. 400C – 500C  e. 800C – 1000C 
c. 500c – 700C  
4. Berikut adalah yang tidak termasuk kedalam thick soup  yaitu 
a. Puree   d. Cream soup 
b. Broth   e. Bisques  
c. Consomme 
5. Chowder Soup merupakan spesial soup yang terbuat dari bahan dasar . . . 
a. Sayur – sayuran  d. Hasil Laut 
b. Unggas    e. Hewan Buruan 
c. Dagig Sapi( beef ) 
6. Berikut ini yang tidak termasuk kedalam bahan  pembuat soup yaitu.. 
a. Kaldu/ stock  d. puree 
b. Saus   e. cream 
c. Lada dan Gram 
7. Vegetable soup merupakan salah satu contoh soup ... 
d. Clear soup   d. puree soup 
e. National soup  e.special soup 
f. Cream Soup 
8. Minesstrone Soup merupakan salah satu nasional soup yang berasal dari negara. . .. 
a. Italia    d. India 
b. Inggris    e. Spanyol  
c. Indonesia 
9. Consomme Du Barry merupakan salah satu Consomme Soup yang menggunakan 
bahan isian.. .  
a. Wortel    d. Kentang 
b. Poach Egg    e. Lobak 
c. Bunga Kol 
10. Berikut adalah alat alat yang digunakan dalam penyajian soup di meja kecuali, 
a. Soup Cup   d. Soup Bowl 
b. Saucer   e. Dinner Plate 
c. Soup Spoon 
11. Soup yang terbuat dari kerang kerangan ,ikan atau tanpa sayuran merupakan 
pengertian dari . . . . 
a. Clear soup   d. Bisques soup 
b. Game consomme  e. Chowder soup 
c. Puree soup 
12. Cream Of tomatoes soup merupakan  contoh cream soup yang berbahan dasar. . . . 
a. Potatoes   d. onion 
b. Tomatoes   e. Lobak  
c. Cauli flower 
13. Bouqet Garnie terdiri dari, kecuali... 
a. Bayleaf   d. Black pepper 
b. Oregano   e. Clove 
c. Thyme 
14. Shrimp Bisque merupakan salah satu contoh soup kental kelompok. . .  
a. Cream soup  d. Puree soup 
b. Chowder soup  e. Chowder soup 
c. Bisque soup 
15. Berikut ini yang merupakan contoh Special soup adalah. . . . 
a. Minestrone Soup  d. Gaspacho Andalousse 
b. Chowders soup  e. Chicken Soup 
c. Cold soup 
Soal Uraian 
1. Jelaskan pengertian soup secara umum. . ..  
2. Jelaskan fungsi masakan soup. . . 
3. sebutkan  dan jelaskan 3 penggolongan  thick soup. . . 
4. Jelaskan secara singkat perbedaan spesial soup dan nasional soup. . . 







1. E  6.E  11.E 
2. B  7.A  12.E 
3. C  8.E  13.B 
4. B  9.B  14.B 
5. D  10.D  15.A 
Uraian 
1. Pengertian Soup 
Soup adalah makanan yang cair yang terbuat dari rebusan daging,ayam,ikan atau 
sayuran dan banyak mengandung gizi serta dihidanngkan sebagai hidangan 
pembuka,makanan ringan atau sebagai pelengkap makanan pokok. 
2. Penyajian Soup 
a. pada makanan kontinental penyajian soup disajikan sebelum makanan pokok 
atau sete lah cold appetizer pada makan siang dan makan malam. 
b. pada susunan menu indonesia disajikan serempak dengan makanan lain. 
Tempat Penyajian 
Sup disajikan dalam mangkok dengan dua telingaagar tidak tumpah atau 
dihidangkan dengan piring cekung tanpa telinga ( piring soup ) 
3. cream soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux + milk ( bechamel ) dan 
ditambahkan cairan white stock dan dikentalkan dengan cream.dihidangkan dengan 
isi sebagai garnish. 
4. Special Soup 
Merupakan jenis soup yang dibuat dari bahan dasar yang khusus dan cara yang 
istimewa. Disebut istimewa karena tidak dapat digolongkan kepada clear soup maupun 
thick soup. Contoh :  
Chowders : soup yang terbuat dari hasil laut 
Soup made of fruit : soup yang terbuat dari buah buahan yang ditambah wine. 
Nasional Soup 
Merupakan soup yang terbuat dari bahan yang khusus , cara pengolahan yang khusus 
dan berasal dari suatu negara. 
5. Chowder soup merupakan soup yang dibuat dari kerang kerangan, ikan atau tanpa 




KUNCI JAWABAN   PAKET 2 
Pilihan Ganda 
1. E  6.B  11.E 
2. C  7.A  12.B 
3. D  8.A  13.E 
4. C  9.C  14.C 
5. D  10.E  15.B 
Uraian 
1. Pengertian Soup 
Soup adalah makanan yang cair yang terbuat dari rebusan daging,ayam,ikan atau 
sayuran dan banyak mengandung gizi serta dihidanngkan sebagai hidangan 
pembuka,makanan ringan atau sebagai pelengkap makanan pokok. 
2. Fungsi masakan Soup 
a. untuk membangkitkan selera makan dan porsi kecil dalam arti boleh merupakan 
makanan pokok,rasanya lezat, menarik dan bernilai gizi. 
b. pada jamuan makan berfungsi untuk menetralkan rasa tajam dari cold appetizer 
atau untuk memasuki hidangan berikutnya. 
c. dalam susunan menu indonesia sup termasuk dalam rangkaian empat sehat lima 
sempurna, dan merupakan kelengkapan gizi serta sebagai pelumas dalam proses 
makan agar makan tidak tersangkut di kerongkongan atau tenggorokan. 
3. Thick Soup ( soup kental ) 
a. potage dan broth 
soup yang dibuat dari stock ( kaldu ) yang diisi dengan macam macam sayuran yang 
dipotong tetapi sering ditambahkan biji bijian / cereal, dihidangkan tidak 
disaring,kkentalan didapatkan dari bahan isi yang ditambahkan.potage disajikan 
dengan crouton.broth disajikan panas dan ditambahkan dengan chopped parsley. 
b. puree soup 
soup yang dibuat dari bahan sayuran segar atau kering kadang kadang ditambahkan 
ayam,biji bijian,cereal dan ditambahkan kaldu ( stock )untuk mematangkan bahan 
isi, kemudian dihancurkan sehingga dapat dipergunakan sebagai pengental. Puree 
soup dihidangkan dengan croutons ( roti yang dipotong dadu, kemudian dipanggang 
dengan mentega ). 
c. Velaute soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux / blonde roux dicairkan dengan 
stock lalu disaring,kemudian ditambahkan irisan ( kuning telur + cream ). 
Ditambahkan dengan isi dan garnish. 
d. cream soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux + milk ( bechamel ) dan 
ditambahkan cairan white stock dan dikentalkan dengan cream.dihidangkan dengan 
isi sebagai garnish. 
e. Bisques 
Soup ini dibuat dari kerang kerangan dan kaldu ( stock ikan ),dikentalkan 
dengan tepung beras lalu disaring,diselesaikan dengan cream dan anggur. 
f. brown soup 
soup yang terbuat dari bahan dasar brown roux yang dicairkan dengan kaldu 
kemudian disaring,dihidangkan dengan isi sebagai garnish.warna soup ini merah 
kecoklatan. 
4.  Special Soup 
Merupakan jenis soup yang dibuat dari bahan dasar yang khusus dan cara yang 
istimewa. Disebut istimewa karena tidak dapat digolongkan kepada clear soup maupun 
thick soup. Contoh :  
Chowders : soup yang terbuat dari hasil laut 
Soup made of fruit : soup yang terbuat dari buah buahan yang ditambah wine. 
Nasional Soup 
Merupakan soup yang terbuat dari bahan yang khusus , cara pengolahan yang khusus 
dan berasal dari suatu negara. 
5. Consomme merupakan clear soup yang dibuat dari brown stock yang dijernihkan 
menggunakan meat clarification,mire poix yg dipotong potong serta bahan asam dan 
dimasak dengan api kecil. Contoh : Consome Royal 
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MATA PELAJARAN     :Pengolahan dan Penyajian Makanan  
Kontinental 
KELAS   : X Bo 1 







DISUSUN OLEH : 
 
 N A M A  : Yuzi Akbari Vindita Riyanti 























Kode Dok. WK1/PRP/FO-005 
Status Revisi 0 
PROGRAM TAHUNAN 
Halaman  2 dari 3 





MATA PELAJARAN :  M2K 
SATUAN PENDIDIKAN :  SMK 3 Klaten 
KELAS :  X Bo 1 





 KOMPETENSI INTI 




I Pembelajaran Semester Gasal 
1. Menganalisis dan membuat susunan menu 
kontinental 
2. Menganalisis  dan praktek Kaldu ( stock ) 
3. Menganalisis dan praktek  Soup 
4. Menganalisis dan praktek  Sauce 
5. Menganalisis dan praktek  Appetizer 
6. Pembuatan Salad 
7. Menganalisis dan Pembuatan Sandwich 
8. Ujian Tengah Semester 












































 JUMLAH 49 65 18 
II Pelajaran Semester Genap 
1. Menganalisis Hidangan Sayuran Dan Telur 
pada makanan kontinental 
2. Menganalisis dan membuat Hidangan Pasta 
3. Menganalisis dan membuat Hidangan Dari 
Unggas 
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5. Menganalisis dan membuat hidangan dari 
seafood 
6. Menganalisis dan membuat Hidangan 
Dessert 
7. Ujian Tengah Semester 
























 JUMLAH 44 65 17 
 JUMLAH TOTAL 93 148 35 
 
                                                                        
 Klaten,      Agustus 2015 
Mengetahui,       
Guru Pembimbing     Mahasiswa PPL 
 
          
  Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
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MATA PELAJARAN  : M2K 
KELAS    : XI Jasa Boga 1 
SEMESTER   : GASAL 





DISUSUN OLEH : 
 
 N A M A  : Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
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PERHITUNGAN MINGGU DAN JUMLAH JAM EFEKTIF 
 
  Mata Pelajaran  : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
  Kelas    : XI Jasa Boga 1 
  Semester   : Gasal 
  Tahun Pelajaran  : 2015 - 2016 
Mengajar per minggu   : 6  jam pelajaran 
Hari Senin Selasa Rabu Kamis Jumat Sabtu 
Jam Ke Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas 
1       
2       
3       
4       
5    XI JB 1   
6    XI JB 1   
7    XI JB 1   
8    XI JB 1   
9    XI JB 1   




No. Nama Bulan 
Jumlah 






1. Juli 5 3 2 
2. Agustus 4  4 
3. September 4 1 3 
4. Oktober 5 1 4 
5. November 4  4 
6. Desember 5 3 2 
 Jumlah   19 
Rincian : Jumlah jam pembelajaran yang efektif untuk pelajaran 19. 
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19  Minggu  x  7  Jam Pelajaran  =  133  Jam Pelajaran 
 
 
Digunakan untuk : 
Pembelajaran/Materi Pokok          Jumlah Jam Pelajaran 
  Materi 1. Menu dan Resep Kontinental Teori 
Praktek 
6  jam 
-  jam 
6 jam  pelajaran 
     Materi 2. Kaldu ( Stock ) Teori 
Praktek 
6  jam 
7  jam 
13 jam pelajaran 
 
 
     Materi 3. Soup Teori 
Praktek 
6  jam 
14  jam 
20 jam pelajaran 
     Materi 4. Sauce Teori 
Praktek 
6  jam 
7  jam 
13 jam pelajaran 
  Materi 5.Appetizer (makanan Pembuka) Teori 
Praktek 
6  jam 
7  jam 
13 jam pelajaran 
  Materi 6. Salad Kontinental Teori 
Praktek 
6  jam 
7  jam 
13 jam pelajaran 
  Materi 7. Sandwich Teori 
Praktek 
6  jam 
7  jam 
13 jam pelajaran 
Ulangan Harian   21  Jam Pelajaran 
Ulangan Umum   10  Jam Pelajaran 
Cadangan   11 Jam Pelajaran 
Jumlah   133 Jam Pelajaran 
         Klaten,     Agustus 2015 
Memeriksa dan Menyetujui: 
 Guru Pembimbing,         Mahasiswa,  
        
       Wiwik Triastuti S.Pd.T                Yuzi Akbari Vindita Riyanti  
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MATA PELAJARAN : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
SATUAN PENDIDIKAN : SMK NEGERI 3 KLATEN 
 KELAS   : XI Jasa Boga 1 
 SEMESTER   : Gasal 
 TAHUN PELAJARAN : 2015 - 2016 
 
SEMESTER  KOMPETENSI INTI 




I Pembelajaran Semester Gasal 
1. Menganalisis dan membuat susunan menu 
kontinental 
2. Menganalisis  dan praktek Kaldu ( stock ) 
3. Menganalisis dan praktek  Soup 
4. Menganalisis dan praktek  Sauce 
5. Menganalisis dan praktek  Appetizer 
6. Pembuatan Salad 
7. Menganalisis dan Pembuatan Sandwich 
8. Ujian Tengah Semester 












































 JUMLAH 49 65 18 
 JUMLAH TOTAL 49 65 18 
 
Klaten,    Agustus 2015 
Mengetahui,       
Guru Pembimbing     Mahasiswa PPL 
         
  Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 








Kode Dok. WK1/PRP/FO-004 
Status Revisi 0 
PERHITUNGAN MINGGU 
EFEKTIF 
Halaman  1 dari 1 
Tanggal Terbit   1 Juli 2015 
SEMESTER GASAL 2015 / 2016 
KELAS XI JB 1 
 
No. Nama Bulan 






1. Juli 5 3 2 
2. Agustus 4  4 
3. September 4 1 3 
4. Oktober 5 1 4 
5. November 4  4 
6. Desember 5 3 2 
 Jumlah   19 
 
 
SEMESTER GENAP 2015 / 2016 
KELAS XI JB 1 
 
No. Nama Bulan 






1. Januari 4  4 
2. Februari 4 2 2 
3. Maret 5 2 3 
4. April 4 1 3 
5. Mei 4 1 3 
6. Juni 5 3 2 












Kode Dok. WK1/PPP/FO-001 
Status Revisi 0 
JURNAL PEMBELAJARAN 
Halaman  1 dari 1 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015 
JURNAL PEMBELAJARAN 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
 
Satuan Pendidikan    : SMK Negeri 3 Klaten  
Paket Keahlian    : JASA BOGA 1 
Mata Pelajaran    : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Tahun Pelajaran    : 2015 - 2016 
Semester    : Gasal 
Pertemuan Tanggal Uraian Ket. 
1. 13 Agustus 2015 Mempraktekkan kaldu ( stock ) meliputi white fish 
stock, chicken stock, brown stock dan white beef 
stock. Serta memberikan materi tentang soup 
 
2. 20 Agustus 2015 Mempraktekkan Hidangan Clear Soup meliputi :  
 - Consomme julienne 
-  Consomme royal 
- Consommé du barry  
- Consommé Colbert 
- Minestrone soup 
- Gazpacho andalousse 
- Chicken Broth 
-  Clear Vegetable Soup 
 
3. 27 Agustus 2015 Mempraktekkan hidangan Cream Soup meliputi : 
- Cream of spinach soup 
- Cream of corn soup 
- Cream of pumpkin soup 
- Puree of carrot soup 
- Cream of mushroom soup 
- England clam chowder soup 
- Shrimp Bisque 
 
4. 03 September 
2015 
Memberikan materi tentang sauce dan hidangan 
appetizer 
 
    
 
         Klaten,    Agustus 2015 
Mengetahui,       
Guru Pembimbing     Mahasiswa PPL 
       
  Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 










Kode Dok. WK1/PPP/FO-001 
Status Revisi 0 
JURNAL PEMBELAJARAN 
Halaman  2 dari 1 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015 
 
JURNAL PEMBELAJARAN 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
 
Satuan Pendidikan    : SMK Negeri 3 Klaten  
Paket Keahlian    : JASA BOGA 2 
Mata Pelajaran    : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Tahun Pelajaran    : 2015 - 2016 
Semester    : Gasal 
Pertemuan Tanggal Uraian Ket. 
1. 01 September 
2015 
Mempraktekkan Hidangan Clear Soup meliputi :  
 - Consomme julienne 
-  Consomme royal 
- Consommé du barry  
- Consommé Colbert 
- Minestrone soup 
- Gazpacho andalousse 
- Chicken Broth 
-  Clear Vegetable Soup 
 
2. 08 September 
2015 
Mempraktekkan hidangan Cream Soup meliputi : 
- Cream of spinach soup 
- Cream of corn soup 
- Cream of pumpkin soup 
- Puree of carrot soup 
- Cream of mushroom soup 
- England clam chowder soup 
- Shrimp Bisque 
Serta memberikan Ulangan Harian materi soup 
 
    
    
 
         Klaten,    Agustus 2015 
Mengetahui,       
Guru Pembimbing     Mahasiswa PPL 
          
  Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
  NIP. 19790331 200501 2 012                      NIM. 12511241021 
    
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-001 
No. Revisi 0 
KISI-KISI SOAL 
Halaman   1 dari 2     
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
KISI-KISI SOAL 
Satuan Pendidikan  : SMK N 3 KLATEN                          Kelas/semester :XI Jasa Boga 1/ Gasal                                                                                                       
Tahun ajaran                : 2015 – 2016                                      Mata Pelajaran : M2K 
Jenis ulangan   : Ulangan Harian 
 




















Menganalisis kaldu (stock) Karakteristik Kaldu Memahami karakteristik  
makanan kontinental 
1, 1       
2. Menganalisis kaldu (stock) Klasifikasi Kaldu Memahami jenis jenis kaldu 2, 4       
3. Menganalisis kaldu (stock) Alat pengolah soup Mampu  menyebutkan alat 
alat yg digunakan untuk 
membuat stok 
3      
4. Menganalisis kaldu (stock) Bahan pembuatan stock Mampu  memahami bahan 
pembuatan white stock 
4      
5. Menganalisis kaldu (stock) Bahan pembuatan stock Mampu  menyebutkan bahan 
pembuatan stock 
5      
6. Menganalisis kaldu (stock) Teknik penyimpanan Mampu menjelaskan teknik 2      
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-001 
No. Revisi 0 
KISI-KISI SOAL 
Halaman   2 dari 2     
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
 stock penyimpanan stock 





      
8.  Menganalisis kaldu (stock) Fungsi kaldu Mampu menjelaskan fungsi 
dari kaldu 
      
             
Klaten,    Agustus 2015 
Guru Pembimbing,             Mahasiswa,   
     
 Wiwik Triastuti S.Pd.T                         Yuzi Akbari Vindita Riyanti  
       NIP.19790331 200501 2 012                   NIM. 12511241021 
. 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-001 
No. Revisi 0 
KISI-KISI SOAL 
Halaman   1 dari 3     
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
KISI-KISI SOAL 
Satuan Pendidikan  : SMK N 3 KLATEN                          Kelas/semester :XI Jasa Boga 1/ Gasal                                                                                                       
Tahun ajaran                : 2015 – 2016                                      Mata Pelajaran : M2K / Soup 
Jenis ulangan   : Ulangan Harian       Paket Soal` : 1 / 2 
 














Bahan pengental soup Mampu  menyebutkan bahan 
pengental soup 
1, 6      
2. Menganalisis Soup 
 
Jenis jenis soup Mampu  menyebutkan jenis 
jenis soup  
2, 7      
3. Menganalisis Soup 
 
Penyajian soup - Mampu  menyebutkan 
suhu penyajian  soup 
- Mampu menyebutkan alat 
penyajian soup 
- Mampu menyebutkan 















4. Menganalisis Soup 
 
Bahan pembuat soup Mampu  menyebutkan bahan 
pembuat soup 
4, 12      
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-001 
No. Revisi 0 
KISI-KISI SOAL 
Halaman   2 dari 3     
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
5. Menganalisis Soup National soup Mampu  menyebutkan 
contoh  national soup 
5, 
9,15 
     
6. Menganalisis Soup Klasifikasi soup - Mampu  menyebutkan 
contoh soup 
- Menyebutkan contoh soup 








   
7.   Menganalisis Soup Bahan isian soup Mampu  menyebutkan 
Bahan isian soup 
10, 
13 
     
8.  Menganalisis Soup Pengertian soup  Mampu  menjelaskan 
pengertian soup 
1      
9.  Menganalisis Soup Pengertian dari salah satu 
penggolongan soup  
Mampu  menjelaskan 
Pengertian dari salah satu 
jenis / penggolongan  soup 
 
3      
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-001 
No. Revisi 0 
KISI-KISI SOAL 
Halaman   3 dari 3     
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
10.  Menganalisis Soup Perbedaan soup - Mampu  menjelaskan 
Perbedaan soup national 
dan special soup 
- Mampu  menjelaskan dan 
memberi contoh chowder 










             
Klaten,    Agustus 2015 
Guru Pembimbing,             Mahasiswa,  
     
 Wiwik Triastuti S.Pd.T                         Yuzi Akbari Vindita Riyanti  
       NIP.19790331 200501 2 012                   NIM. 12511241021 
. 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-006 
No. Revisi 0 
PEDOMAN PENSKORAN 
Halaman 1 dari 4 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
PEDOMAN PENSKORAN 
Paket 1 ( SOUP ) 
Nomor 
Soal 
Kunci/Kriteria Jawaban Skor 
 





































Soup adalah makanan yang cair yang terbuat dari rebusan 
daging,ayam,ikan atau sayuran dan banyak mengandung gizi serta 
dihidanngkan sebagai hidangan pembuka,makanan ringan atau 
sebagai pelengkap makanan pokok. 
 
Penyajian Soup 
a. pada makanan kontinental penyajian soup disajikan sebelum 
makanan pokok atau sete lah cold appetizer pada makan siang dan 
makan malam. 
b. pada susunan menu indonesia disajikan serempak dengan 
makanan lain. 
Tempat Penyajian 
Sup disajikan dalam mangkok dengan dua telingaagar 
tidak tumpah atau dihidangkan dengan piring cekung tanpa 
telinga ( piring soup ) 
 
cream soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux + milk ( 
bechamel ) dan ditambahkan cairan white stock dan dikentalkan 
dengan cream.dihidangkan dengan isi sebagai garnish. 
Special Soup 
Merupakan jenis soup yang dibuat dari bahan dasar yang 
khusus dan cara yang istimewa. Disebut istimewa karena tidak 
dapat digolongkan kepada clear soup maupun thick soup. Contoh :  
Chowders : soup yang terbuat dari hasil laut 
Soup made of fruit: soup yang terbuat dari buah buahan yang 
ditambah wine. 
Nasional Soup 


































Kode Dok. WK1/PIP/FO-006 
No. Revisi 0 
PEDOMAN PENSKORAN 
Halaman 2 dari 4 






pengolahan yang khusus dan berasal dari suatu negara. 
 
Chowder soup merupakan soup yang dibuat dari kerang kerangan, 
ikan atau tanpa sayuran. Contoh: Fish Chowder 
 Skor Maksimum 60 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PIP/FO-006 
No. Revisi 0 
PEDOMAN PENSKORAN 
Halaman 3 dari 4 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
PEDOMAN PENSKORAN 
Paket 2 ( SOUP ) 
Nomor 
Soal 
Kunci/Kriteria Jawaban Skor 
 





































Soup adalah makanan yang cair yang terbuat dari rebusan 
daging,ayam,ikan atau sayuran dan banyak mengandung gizi 
serta dihidanngkan sebagai hidangan pembuka,makanan ringan 
atau sebagai pelengkap makanan pokok. 
 
Fungsi masakan Soup 
a. untuk membangkitkan selera makan dan porsi kecil dalam 
arti boleh merupakan makanan pokok,rasanya lezat, menarik 
dan bernilai gizi. 
b. pada jamuan makan berfungsi untuk menetralkan rasa tajam 
dari cold appetizer atau untuk memasuki hidangan 
berikutnya. 
c. dalam susunan menu indonesia sup termasuk dalam 
rangkaian empat sehat lima sempurna, dan merupakan 
kelengkapan gizi serta sebagai pelumas dalam proses makan 
agar makan tidak tersangkut di kerongkongan atau 
tenggorokan. 
 
a. potage dan broth 
soup yang dibuat dari stock ( kaldu ) yang diisi dengan 
macam macam sayuran yang dipotong tetapi sering 
ditambahkan biji bijian / cereal, dihidangkan tidak 
disaring,kkentalan didapatkan dari bahan isi yang 
ditambahkan.potage disajikan dengan crouton.broth disajikan 
panas dan ditambahkan dengan chopped parsley. 
b. puree soup 
soup yang dibuat dari bahan sayuran segar atau kering 
kadang kadang ditambahkan ayam,biji bijian,cereal dan 
ditambahkan kaldu ( stock )untuk mematangkan bahan isi, 




































Kode Dok. WK1/PIP/FO-006 
No. Revisi 0 
PEDOMAN PENSKORAN 
Halaman 4 dari 4 




































pengental. Puree soup dihidangkan dengan croutons ( roti yang 
dipotong dadu, kemudian dipanggang dengan mentega ). 
c. Velaute soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux / 
blonde roux dicairkan dengan stock lalu disaring,kemudian 
ditambahkan irisan ( kuning telur + cream ). Ditambahkan 
dengan isi dan garnish. 
d. cream soup 
soup kental yang dibuat dari bahan dasar white roux + milk 
( bechamel ) dan ditambahkan cairan white stock dan 
dikentalkan dengan cream.dihidangkan dengan isi sebagai 
garnish. 
e. Bisques 
Soup ini dibuat dari kerang kerangan dan kaldu ( stock ikan 
),dikentalkan dengan tepung beras lalu disaring,diselesaikan 
dengan cream dan anggur. 
f. brown soup 
soup yang terbuat dari bahan dasar brown roux yang 
dicairkan dengan kaldu kemudian disaring,dihidangkan dengan 
isi sebagai garnish.warna soup ini merah kecoklatan. 
Special Soup 
Merupakan jenis soup yang dibuat dari bahan dasar yang 
khusus dan cara yang istimewa. Disebut istimewa karena tidak 
dapat digolongkan kepada clear soup maupun thick soup. 
Contoh :  
Chowders : soup yang terbuat dari hasil laut 
Soup made of fruit: soup yang terbuat dari buah buahan yang 
ditambah wine. 
Nasional Soup 
Merupakan soup yang terbuat dari bahan yang khusus , cara 
pengolahan yang khusus dan berasal dari suatu negara. 
 
Consomme merupakan clear soup yang dibuat dari brown stock 
yang dijernihkan menggunakan meat clarification,mire poix yg 
dipotong potong serta bahan asam dan dimasak dengan api 
























 Skor Maksimum 60 
 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-010 
Status Revisi 0 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 1 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR 




Nama Guru  : Wiwik Triastuti, S.Pd.T 
Mata Pelajaran : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Kelas   : XI Jasa Boga 1 
Tahun Pelajaran  : 2015 - 2016 
 
 
A.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR GURU 
      1. Buku Wajib 












 Dra. Ermainis 
 
Angkasa,Bandung 1997  
 
2. Buku Pegangan, Buku Pengayaan 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 





























3. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No Jenis Sumber Belajar/ Referensi Lain Keterangan 
1. Internet  
   
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PRP/FO-010 
Status Revisi 0 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 2 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
 
B.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR SISWA 
      1. Buku Wajib 












 Dra. Ermainis 
 
Angkasa,Bandung 1997  
 
2. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No 










    
 Klaten,12 Agustus 2015 
Mengetahui,       
   Guru Pembimbing     Mahasiswa PPL 
   
  Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
         NIP. 19790331 200501 2 012               NIM. 12511241021 
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 1 dari 3 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
DAFTAR NILAI  
Satuan Pendidikan : SMK 3 Klaten 










KD1 R/P KD2 R/P KD3 R/P KD4 R/P RNH NTS NAS PRT PRO POR OBS PD PAT JUR N PRE N PRE 
1 AL TITHO ADRIYANTO MALDINI  80    45  78             79            
2 ALMA AZZAHROH  100    95               85            
3 ALOYSIA PUTRI NOVITASARI  70  78  66  78             82            
4 ANNA SRI WIDAYANTI  62  78  43  78             78            
5 BARBARA TRIFENA  47  78  36  78             80            
6 BARBARA TRIFOSA  72  78  51  78             80            
7 CHRSTINA YULIANA PUJI H.  47  78  31  78             82            
8 DIANA PUNGKI  85    85               83            
9 FADILLA PARAMITA SARASWATI  92    80               85            
10 GERIN SUKMAWATI FIRDAUS  100    53  78             83            
11 INDRIYANINGSIH 90  60 78          83          
12 KATARINA NOVIA W. 70 78 36 78          80          
13 LAURA FRAHMAHAPSARI 100  81           85          
14 MEGA SELLA TIRSA KUMALA 65 78 68 78          79          
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 2 dari 3 






15 MERI NOVIANTI 85  68 78          80          
16 MUHAMAD TOHA PRATAMA 67 78 30 78          78          
17 NABILA FRAN ISSA ROSNI W 85  51 78          82          
18 NURUL DWI FAJARWATI 100  78           83          
19 PUPUT NOVIA MARCELLI 87  68 78          82          
20 RATIH DYAH ASTUTI 78  81           81          
21 RIKA MARYANA 95  81           82          
22 RIZKY ANDRILA SARI 85  78           84          
23 RIZKI NUR JANAH 100  85           85          
24 ROHAYATUL JANAH 95  96           85          
25 SUCI ROHANI 82  66 78          84          
26 SWASTIKA GILANG K. 85  78           85          
27 TIA NURHAYATI 80  51 78          80          
28 TRI SETIYO BUDI 67 78 53 78          78          
29 V.FINA SUNAR WAHYUNINGTYAS 90  91           85          
30 WAHYUTI 90  78           84          
31 YENI SETYAWATI 67 78 65 78          83          
32 YULI HASTUTI 100  78           84          
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 3 dari 3 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
Keterangan: 
1. KD : Kompetensi Dasar  10. OBS : Observasi       Klaten, ………… 
2. R/P : Remidial/Pengayaan  11. PD : Penilaian Diri       Guru Mata Pelajaran 
3. RNH  : Rerata Nilai Harian   12. PAT : Penilaian Antar Teman     
4. NTS  : Nilai Tengah Semester  13. JUR : Jurnal       
5. NAS : Nilai Akhir Semester   14. N : Nilai        Wiwik Triastuti S.Pd.T 
6. PRED  : Predikat    15. PRE : Predikat        NIP. 19790331 200501 2 012 
7. PRA : Praktek    16. NRP : Nilai Rapor Pengetahuan 
8. PRO : Proyek    17. NRK : Nilai Rapor Keterampilan 




Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 1 dari 3 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
DAFTAR NILAI 
Satuan Pendidikan : SMK Negeri 3 Klaten 
Mata Pelajaran  : M2K 












KD1 R/P KD2 R/P KD3 R/P KD4 R/P RNH NTS NAS PRT PRO POR OBS PD PAT JUR N PRE N PRE 
1 ADI NUR JATI 85   100    85                       
2 ARI RIZKIANI 85   85                           
3 BERLIANA HERMAS VERY SAFIRA 85   85    85                       
4 CYNTHIA DEWAYANTI PUTRI 86   95    90                       
5 DITA MAHARANI 86   85    85                       
6 ERIKA DEWI CANDRA 86   90    85                       
7 ESTI MAULANI 85   90    80                       
8 EVI RATNAWATI 85   90    80                       
9 ISMA KUMALASARI 85   90    80                       
10 KHARISMA NUR PRIYANTI 85   95    76                       
11 KRIS WIDAYANTI 85  90  90                   
12 LAILATUNNI'MAH 85  85  85                   
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 2 dari 3 





13 LILY MAYLAWATI 85  100  95                   
14 LOLA TRIHASTUTI 85  95  100                   
15 MUHAMMAD IQBAL PRIYO S. 85  95  76                   
16 NOER SIANIDA 85  90  95                   
17 NUR HAZANAH 90  100  100                   
18 NUR IKA PRATIWI 85  90  80                   
19 NURIKA RAHMAWATI DEBORA 85  90  90                   
20 NURUL MUTIARA SARI 85  85  80                   
21 PARAMITHA MAHARDHIKA 86  95  90                   
22 REFLIA SUKMANINGSIH 86  90  90                   
23 RETNO RISKAWATI 86  95  95                   
24 RIKA DWI YULIANI 85  90  80                   
25 RISA DHEA ANANDA 85  85  85                   
26 RIZQI KAROMATUL WAHIDAH 86  90  95                   
27 SHOFIYYAH SALMA 86  95  100                   
28 SISCA RAHMAWATI 86  90  90                   
29 SOFIE ANGGRAENI PUSPITASARI 85  90  85                   
30 SUSILOWATI NURUL FATIMAH 88  90  95                   
31 TEGAR SETYO WICAKSONO 85  85  80                   
32 Yudhen Cindy Apriliana 85  85  95                   
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 3 dari 3 




1. KD : Kompetensi Dasar  10. OBS : Observasi       Klaten, ………… 
2. R/P : Remidial/Pengayaan  11. PD : Penilaian Diri       Mahasiswa PPL 
3. RNH  : Rerata Nilai Harian   12. PAT : Penilaian Antar Teman     
4. NTS  : Nilai Tengah Semester  13. JUR : Jurnal       
5. NAS : Nilai Akhir Semester   14. N : Nilai        Fakhriyan Sefti Adhaghassani 
6. PRED  : Predikat    15. PRE : Predikat        NIM.12511244003 
7. PRA : Praktek    16. NRP : Nilai Rapor Pengetahuan 
8. PRO : Proyek    17. NRK : Nilai Rapor Keterampilan 
9. POR : Portofolio   18. NRS : Nilai Rapor Sikap 
 
 
DAFTAR NILAI PRAKTIKUM 
SMK NEGERI 3 KLATEN TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
Kompetensi Keahlian  : Jasa Boga 
Mata Pelajaran  : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  : XI Boga I/Gasal 








1 2 3 4 5 
1 Chicken Stock AL TITHO ADRIYANTO M. 86 85 85 84 84  424 85 
 ALMA AZZAHROH 86 85 85 84 84  424 85 
 ALOYSIA PUTRI N. 86 85 85 84 84  424 85 
2 White Beef Stock ANNA SRI WIDAYANTI 84 83 85 84 84  420 84 
 BARBARA TRIFENA 84 83 85 84 84  420 84 
 BARBARA TRIFOSA 84 83 85 84 84  420 84 
3 White Fish Stock CHRSTINA YULIANA P. H. 86 86 88 85 85  430 86 
 DIANA PUNGKI 86 86 88 85 85  430 86 
 FADILLA PARAMITA S. 86 86 88 85 85  430 86 
4 Brown Stock INDRIYANINGSIH 87 86 88 85 86  435 88 
 KATARINA NOVIA W. 87 86 88 85 86  435 88 
 YULI HASTUTI 87 86 88 85 86  435 88 
5 Chicken Stock LAURA FRAHMAHAPSARI 86 86 85 87 86  430 86 
 MEGA SELLA TIRSA K. 86 86 85 87 86  430 86 
 NURUL DWI FAJARWATI 86 86 85 87 86  430 86 
6 White Beef Stock RIZKY ANDRILLA SARI 85 85 85 85 84  424 85 
 YENI SETYAWATI 85 85 85 85 84  424 85 
 RIKA MARYANA 85 85 85 85 84  424 85 
7 Brown Stock SUCI ROHANI 88 89 89 87 87  440 88 
 SWASTIKA GILANG K. 88 89 89 87 87  440 88 
 PUPUT NOVIA MARCELLI  88 89 89 87 87  440 88 
8. White Chicken 
Stock 
TIA NURHAYATI 83 83 85 85 84  420 84 
 V.FINA SUNAR W. 83 83 85 85 84  420 84 
 WAHYUTI 83 83 85 85 84  420 84 
9 White Beef Stock TRI SETIYO BUDI 83 85 87 85 84  424 85 
 MUHAMAD TOHA P. 83 85 87 85 84  424 85 
 NABILA FRAN ISSA R.  W 83 85 87 85 84  424 85 
 MERI NOVIANTI 83 85 87 85 84  424 85 
10 White Chicken 
Stock 
RIZKI NUR JANAH 86 86 87 85 86  430 86 
 ROHAYATUL JANAH 86 86 87 85 86  430 86 
 GERIN SUKMAWATI F. 86 86 87 85 86  430 86 







Guru Bidang Studi 
 
Wiwik Triastuti S.Pd.T  
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DAFTAR NILAI PRAKTIKUM 
SMK NEGERI 3 KLATEN TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
Kompetensi Keahlian  : Jasa Boga 
Mata Pelajaran  : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  : XI Boga I/Gasal 
no Produk Nama 







1 2 3 4 5 
1 Minestrone Soup AL TITHO ADRIYANTO M. 86 85 85 84 84  424 85 
 ALMA AZZAHROH 86 85 85 84 84  424 85 
 ALOYSIA PUTRI N. 86 85 85 84 84  424 85 
2 Chicken Broth ANNA SRI WIDAYANTI 85 86 84 86 84  424 85 
 BARBARA TRIFENA 85 86 84 86 84  424 85 
 BARBARA TRIFOSA 85 86 84 86 84  424 85 
3 Gaspacho 
Andalousse 
CHRSTINA YULIANA P. H. 82 83 82 81 82  410 82 
 DIANA PUNGKI 82 83 82 81 82  410 82 
 FADILLA PARAMITA S. 82 83 82 81 82  410 82 
4 Clear Vegetable 
Soup 
GERIN SUKMAWATI F. 84 87 85 84 84  424 85 
 INDRIYANINGSIH 84 87 85 84 84  424 85 
 KATARINA NOVIA W. 84 87 85 84 84  424 85 
5 Consomme Royal LAURA FRAHMAHAPSARI 86 86 88 85 85  430 86 
 MEGA SELLA TIRSA K. 86 86 88 85 85  430 86 
 MERI NOVIANTI 86 86 88 85 85  430 86 
6 Consomme Colbert MUHAMAD TOHA P. 86 88 89 89 87  440 88 
 NABILA FRAN ISSA R.  W 86 88 89 89 87  440 88 
 NURUL DWI FAJARWATI 86 88 89 89 87  440 88 
7 Consomme 
Jullienne 
PUPUT NOVIA MARCELLI 83 84 84 85 84  420 84 
 RATIH DYAH ASTUTI 83 84 84 85 84  420 84 
 RIKA MARYANA 83 84 84 85 84  420 84 
8 Consomme Du 
Barry 
RIZKY ANDRILA SARI 89 89 89 89 89  445 89 
 RIZKI NUR JANAH 89 89 89 89 89  445 89 
 ROHAYATUL JANAH 89 89 89 89 89  445 89 
9 Minestrone Soup SUCI ROHANI 86 85 85 84 84  424 85 
 SWASTIKA GILANG K. 86 85 85 84 84  424 85 
 TIA NURHAYATI 86 85 85 84 84  424 85 
10 Chicken Broth TRI SETIYO BUDI 84 83 82 83 83  415 83 
 V.FINA SUNAR W. 84 83 82 83 83  415 83 
 WAHYUTI 84 83 82 83 83  415 83 
11 Gaspacho 
Andalousse 
YENI SETYAWATI 82 83 82 81 82  410 82 
 YULI HASTUTI 82 83 82 81 82  410 82 
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DAFTAR NILAI PRAKTIKUM 
SMK NEGERI 3 KLATEN TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
Kompetensi Keahlian  : Jasa Boga 
Mata Pelajaran  : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  : XI Boga II/Gasal 
no Produk Nama 







1 2 3 4 5 
1 Cream of  spinach 
soup 
AL TITHO ADRIYANTO M. 86 87 85 84 84  426 85,2 
 ALMA AZZAHROH 86 87 85 84 84  426 85,2 
 ALOYSIA PUTRI N. 86 87 85 84 84  426 85,2 
2 Cream Of Corn ANNA SRI WIDAYANTI 87 88 84 86 85  430 86 
 BARBARA TRIFENA 87 88 84 86 85  430 86 
 BARBARA TRIFOSA 87 88 84 86 85  430 86 
3 Puree of carrots CHRSTINA YULIANA P. H. 84 83 84 83 82  416 83,2 
 DIANA PUNGKI 84 83 84 83 82  416 83,2 
 FADILLA PARAMITA S. 84 83 84 83 82  416 83,2 
4 Cream of pumpkin GERIN SUKMAWATI F. 85 82 83 83 82  415 83 
 INDRIYANINGSIH 85 82 83 83 82  415 83 
 KATARINA NOVIA W. 85 82 83 83 82  415 83 
5 Cream of 
mushroom 
LAURA FRAHMAHAPSARI 86 87 88 85 85  431 86,2 
 MEGA SELLA TIRSA K. 86 87 88 85 85  431 86,2 
 MERI NOVIANTI 86 87 88 85 85  431 86,2 
6 England Clam 
Chowder Soup 
MUHAMAD TOHA P. 86 85 83 84 85  423 84,6 
 NABILA FRAN ISSA R.  W 86 85 83 84 85  423 84,6 
 NURUL DWI FAJARWATI 86 85 83 84 85  423 84,6 
7 Shrimp Bisque PUPUT NOVIA MARCELLI 85 84 84 85 84  422 84, 4 
 RATIH DYAH ASTUTI 85 84 84 85 84  422 84, 4 
 RIKA MARYANA 85 84 84 85 84  422 84, 4 
8 Cream of spinach RIZKY ANDRILA SARI 88 89 89 89 88  443 88,6 
 RIZKI NUR JANAH 88 89 89 89 88  443 88,6 
 ROHAYATUL JANAH 88 89 89 89 88  443 88,6 
9 Cream of Corn SUCI ROHANI 84 82 82 83 83  414 82,8 
 SWASTIKA GILANG K. 84 82 82 83 83  414 82,8 
 TIA NURHAYATI 84 82 82 83 83  414 82,8 
10 Puree of carrots TRI SETIYO BUDI 85 84 85 84 85  423 84,6 
 V.FINA SUNAR W. 85 84 85 84 85  423 84,6 
 WAHYUTI 85 84 85 84 85  423 84,6 
11 Pumpkin soup YENI SETYAWATI 85 84 83 83 84  419 83,8 





5. Keseimbangan komponen  
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DAFTAR NILAI PRAKTIKUM 
SMK NEGERI 3 KLATEN TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
Kompetensi Keahlian  : Jasa Boga 
Mata Pelajaran  : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  : XI Boga II/Gasal 








1 2 3 4 5 
1 Minestrone Soup ADI NUR JATI 85 85 88 88 85  431 86,2 
  ARI RIZKIANI 85 85 88 88 85  431 86,2 
  BERLIANA HERMAS VERY SAFIRA 85 85 88 88 85  431 86,2 
2 Chicken Broth CYNTHIA DEWAYANTI PUTRI 89 89 89 89 89  445 89 
  DITA MAHARANI 89 89 89 89 89  445 89 




88 88 86 86 86  
434 86,8 
  EVI RATNAWATI 88 88 86 86 86  434 86,8 
  ISMA KUMALASARI 88 88 86 86 86  434 86,8 
4 Vegetable Soup KHARISMA NUR PRIYANTI 89 89 89 89 89  445 89 
  KRIS WIDAYANTI 89 89 89 89 89  445 89 
  LAILATUNNI'MAH 89 89 89 89 89  445 89 
5 Consomme Royal LILY MAYLAWATI 85 85 85 87 89  431 86,2 
  LOLA TRIHASTUTI 85 85 85 87 89  431 86,2 
  MUHAMMAD IQBAL PRIYO S. 85 85 85 87 89  431 86,2 
6 Consomme Colbert NOER SIANIDA 87 87 82 89 88  433 86,6 
  NUR HAZANAH 87 87 82 89 88  433 86,6 
  NUR IKA PRATIWI 87 87 82 89 88  433 86,6 
7 Consomme 
Julienne 
NURIKA RAHMAWATI DEBORA 
86 82 89 88 89  
434 86,8 
  NURUL MUTIARA SARI 86 82 89 88 89  434 86,8 
  PARAMITHA MAHARDHIKA 86 82 89 88 89  434 86,8 
8 Consomme Du 
Barry 
REFLIA SUKMANINGSIH 
86 82 89 88 89  
434 86,8 
  RETNO RISKAWATI 86 82 89 88 89  434 86,8 
  RIKA DWI YULIANI 86 82 89 88 89  434 86,8 
9 Minestrone Soup RISA DHEA ANANDA 88 88 88 88 88  440 88 
  RIZQI KAROMATUL WAHIDAH 88 88 88 88 88  440 88 
  SHOFIYYAH SALMA 88 88 88 88 88  440 88 
10 Chicken Soup SISCA RAHMAWATI 85 85 85 85 85  425 85 
  SOFIE ANGGRAENI PUSPITASARI 85 85 85 85 85  425 85 
  SUSILOWATI NURUL FATIMAH 85 85 85 85 85  425 85 
11 Gaspacho 
Andalouse 
TEGAR SETYO WICAKSONO 
85 84 84 85 84  
422 84,4 
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DAFTAR NILAI PRAKTIKUM 
SMK NEGERI 3 KLATEN TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
Kompetensi Keahlian  : Jasa Boga 
Mata Pelajaran  : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  : XI Boga II/Gasal 








1 2 3 4 5 
1 Cream of Spinach ADI NUR JATI 85 86 84 84 84  423 84,6 
  ARI RIZKIANI 85 86 84 84 84  423 84,6 
  BERLIANA HERMAS VERY SAFIRA 85 86 84 84 84  423 84,6 
2 Cream of Corn CYNTHIA DEWAYANTI PUTRI 86 89 86 89 88  438 87,6 
  DITA MAHARANI 86 89 86 89 88  438 87,6 
  ERIKA DEWI CANDRA 86 89 86 89 88  438 87,6 
3 Puree of carrots ESTI MAULANI 89 89 89 89 89  445 89 
  EVI RATNAWATI 89 89 89 89 89  445 89 
  ISMA KUMALASARI 89 89 89 89 89  445 89 
4 Cream of pumpkin KHARISMA NUR PRIYANTI 86 89 85 84 85  429 85,8 
  KRIS WIDAYANTI 86 89 85 84 85  429 85,8 
  LAILATUNNI'MAH 86 89 85 84 85  429 85,8 
5 Cream of 
mushroom 
LILY MAYLAWATI 
86 89 89 89 89  
442 88,4 
  LOLA TRIHASTUTI 86 89 89 89 89  442 88,4 
  MUHAMMAD IQBAL PRIYO S. 86 89 89 89 89  442 88,4 
6 Cream of chowder 
soup 
NOER SIANIDA 
89 89 89 89 89  
445 89 
  NUR HAZANAH 89 89 89 89 89  445 89 
  NUR IKA PRATIWI 89 89 89 89 89  445 89 
7 Shrimp bisque NURIKA RAHMAWATI DEBORA 89 89 89 87 88  442 88,4 
  NURUL MUTIARA SARI 89 89 89 87 88  442 88,4 
  PARAMITHA MAHARDHIKA 89 89 89 87 88  442 88,4 
8 Creeam of spinach REFLIA SUKMANINGSIH 89 89 89 89 89  445 89 
  RETNO RISKAWATI 89 89 89 89 89  445 89 
  RIKA DWI YULIANI 89 89 89 89 89  445 89 
9 Cream of corn RISA DHEA ANANDA 89 88 89 89 89  444 88,8 
  RIZQI KAROMATUL WAHIDAH 89 88 89 89 89  444 88,8 
  SHOFIYYAH SALMA 89 88 89 89 89  444 88,8 
10 Puree of carrots SISCA RAHMAWATI 86 88 83 88 87  432 86,4 
  SOFIE ANGGRAENI PUSPITASARI 86 88 83 88 87  432 86,4 
  SUSILOWATI NURUL FATIMAH 86 88 83 88 87  432 86,4 
11 Cream of pumpkin TEGAR SETYO WICAKSONO 88 84 84 86 86  428 85,6 
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DAFTAR PENILAIAN SIKAP 
SMK NEGERI 3 KLATEN TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
Kompetensi Keahlian  : Jasa Boga 
Mata Pelajaran  : Mengolah dan Menyajikan Makanan Kontinental 
Kelas/Semester  : XI Boga II/Gasal 
NO Nama INDIKATOR 
Kedisiplinan Kerapian Tanggung 
Jawab 
  KB B SB KB B SB KB B SB 
1 ADI NUR JATI          
2. ARI RIZKIANI          
3 BERLIANA HERMAS VERY 
SAFIRA 
         
4 CYNTHIA DEWAYANTI PUTRI          
5 DITA MAHARANI          
6 ERIKA DEWI CANDRA          
7 ESTI MAULANI          
8 EVI RATNAWATI          
9 ISMA KUMALASARI          
10 KHARISMA NUR PRIYANTI          
11 KRIS WIDAYANTI          
12 LAILATUNNI'MAH          
13 LILY MAYLAWATI          
14 LOLA TRIHASTUTI          
15 MUHAMMAD IQBAL PRIYO S.          
16 NOER SIANIDA          
17 NUR HAZANAH          
18 NUR IKA PRATIWI          
19 NURIKA RAHMAWATI 
DEBORA 
         
20 NURUL MUTIARA SARI          
21 PARAMITHA MAHARDHIKA          
22 REFLIA SUKMANINGSIH          
23 RETNO RISKAWATI          
24 RIKA DWI YULIANI          
25 RISA DHEA ANANDA          
26 RIZQI KAROMATUL 
WAHIDAH 
         
27 SHOFIYYAH SALMA          
28 SISCA RAHMAWATI          
29 SOFIE ANGGRAENI 
PUSPITASARI 
         
30 SUSILOWATI NURUL 
FATIMAH 
         
31 TEGAR SETYO WICAKSONO          
32 YUDHEN CINDY APRILIANA          
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SILABUS  
Satuan Pendidikan : SMK/SMAK 
Mata Pelajaran  : Sanitasi, Hygiene dan Keselamatan Kerja 
Kelas /Semester : X/ 1 dan 2 
Kompetensi Inti: 
KI 1 : Menghayati dan mengamalkanajaran agama yang dianutnya 
KI 2 : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsive dan 
proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan 
lingkungan social dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 
KI 3:  Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya dan 
humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang 
kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 
KI 4 :Mengolah, menyaji, dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak  terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di  









1.1. Mensyukuri  karunia 
Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui menjaga dan 
melestarikan keutuhan 
jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai 
tindakan pengamalan 
menurut agama yang 
dianutnya.  



























 Laporan tertulis 
kelompok 
 Hasil penilaian 
penerapan 
hygiene dan 























2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
menemukan dan 
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hygiene dan keselamatan 
kerja 
2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 










dan sanitasi makanan; 
serta hubungan 






 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 
data terkait dengan 
pertanyaan tentang 
hygiene dan sanitasi 
makanan 
 Melakukan penilaian 
penerapan hygiene 











































3.1. Mendeskripsikan peranan, 
ruang lingkup dan 
persyaratan  hygiene dan 







4.1. Menilai penerapan hygiene 
perorangan (personal 
hygiene) di dapur dan 
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 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan 
analisis 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 
dan analisis 
 
1.1. Mensyukuri  karunia 
Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui menjaga dan 
melestarikan keutuhan 
jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai 
tindakan pengamalan 
menurut agama yang 
dianutnya.  




















































2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
menemukan dan 
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hygiene dan keselamatan 
kerja 
2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 










 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 











sanitasi dlll) dan 
mencatat kejadian 
yang dapat dijadikan 
sumber data untuk 






































4.2. Melakukan penanganan 






Kode Dok. WK1/PRP/FO-009 
Status Revisi 0 
SILABUS 
Halaman 5 dari 1 











  Mengolah, dan 
menganalisis data 
hasil diskusi 
kelompok dan praktik 
penanganan 
makanan 
 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan 
analisis 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 
dan analisis 
1.1. Mensyukuri  karunia 
Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui menjaga dan 
melestarikan keutuhan 
jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai 
tindakan pengamalan 
menurut agama yang 
dianutnya.  
  













































2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
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memahami berbagai aspek 
terkait dengan 
pemahaman sanitasi, 
hygiene dan keselamatan 
kerja 
2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 
















 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 













  Mengolah, dan 
menganalisis data 
Tes 








































3.3. Menganalisis resiko 
hygiene (keracunan dan 
kerusakan makanan) di 
tempat kerja 
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kelompok dan tugas 
kelompok 
 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan 
lembar tugas 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 
dan  lembar tugas 
1.1. Mensyukuri  karunia 
Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui menjaga dan 
melestarikan keutuhan 
jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai 
tindakan pengamalan 





















inkubasi), jenis toksin, 
cara pencegahan 
Observasi 









































2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
menemukan dan 
memahami berbagai aspek 
terkait dengan 
pemahaman sanitasi, 
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2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 









 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 











kasus yang diberikan 
guru  
Mengasosiasi : 
  Mengolah, dan 
menganalisis data 
hasil diskusi 






























4.4. Menyimpulkan faktor 
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 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan 
lembar tugas 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 
dan  lembar tugas 
1.1. Mensyukuri  karunia 
Tuhan Yang Maha Esa, 
melalui menjaga dan 
melestarikan keutuhan 
jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai 
tindakan pengamalan 
menurut agama yang 
dianutnya.  
 Bahan pembersih 






bahan pembersih dan 
bahan saniter 
Observasi 
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2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
menemukan dan 
memahami berbagai aspek 
terkait dengan 
pemahaman sanitasi, 
hygiene dan keselamatan 
kerja 
2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 
dan keselamatan kerja 




fungsi, cara kerja, 
daya kerja, perbedaan 
noda dan kotoran, 
cara menyiapkan 
bahan pembersih dan 
bahan 
sanitermakanan, serta 
apakah ada saling 
pengaruh antara 
bahan pembersih dan 
bahan saniter dan 
apakah ada pengaruh 
jenis noda dan 
kotoran dengan 
penggunaan bahan 
pembersih dan saniter 
Mengumpulkan Data: 
 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 
data terkait dengan 
pertanyaan tentang 
bahan pembersih dan 
bahan saniter 
 
 Kerja kelompok untuk 
merencanakan 














































3.5. Memahami  bahan 
pembersih dan bahan 
saniterr 
 
4.5. Merencanakan kebutuhan  
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pembersih dan bahan 
saniter berdasarkan 
kasus yang diberikan  
Mengasosiasi : 
  Mengolah, dan 
menganalisis data 
hasil diskusi 
kelompok dan tugas 
kelompok 
 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan 
lembar tugas 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 
dan  lembar tugas 
1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan 
Yang Maha Esa, melalui 
menjaga dan melestarikan 
keutuhan jiwa, raga 
manusia serta lingkungan 
kerja sebagai tindakan 
pengamalan menurut 
agama yang dianutnya.  



































2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
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ingin tahu dalam 
menemukan dan 
memahami berbagai aspek 
terkait dengan 
pemahaman sanitasi, 
hygiene dan keselamatan 
kerja 
2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 






sanitasi,  fungsi, 
jadwal pembersihan 
dan sanitasi, cara 
pemilihan, prosedur  
pembersih dan bahan 




pembersih dan saniter 
Mengumpulkan Data: 
 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 
data terkait dengan 
pertanyaan tentang 
pembersihan dan 
sanitasi peralatan dan 
ruang 
 
 Melakukan praktik 
pembersihan dan 
sanitasi peralatan dan 



















































3.6. Memahami  cara 
membersihkan dan 
mensanitasii peralatan dan 
ruang 
 
4.2. Membersihkan  dan 
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yang dapat digunakan 




  Mengolah, dan 
menganalisis data 
hasil diskusi 
kelompok dan tugas 
kelompok 
 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan 
praktik 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 
dan  praktik 
1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan 
Yang Maha Esa, melalui 
menjaga dan melestarikan 
keutuhan jiwa, raga 
manusia serta lingkungan 
kerja sebagai tindakan 
pengamalan menurut 




kecelakaan kerja;  
api dan kebakaran; 

































2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
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ingin tahu dalam 
menemukan dan 
memahami berbagai aspek 
terkait dengan 
pemahaman sanitasi, 
hygiene dan keselamatan 
kerja 
2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 
















 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 




 Melakukan identifikasi 
resiko bahaya di area 
kerja  
Mengasosiasi : 
  Mengolah, dan 
menganalisis data 
hasil diskusi 









































 3.7. Menjelaskan keselamatan 
kerja meliputi keselamatan 
dan kecelakaan kerja;  api 
dan kebakaran; dan alat 
pelindung kerja 
 
4.7. Melakukan identifikasi 
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 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan hasil 
identifikasi 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 
dan  hasil identifikasi 
1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan 
Yang Maha Esa, melalui 
menjaga dan melestarikan 
keutuhan jiwa, raga 
manusia serta lingkungan 
kerja sebagai tindakan 
pengamalan menurut 
agama yang dianutnya.  
   Kesehatan 
kerja 
(persyaratan 












kesehatan kerja dan 





fungsi, penyakit akibat 
kerja , cara 
pencegahan,   serta 
apakah cara kerja dan 

















































2.1. Memiliki motivasi internal 
dan menunjukkan rasa 
ingin tahu dalam 
menemukan dan 
memahami berbagai aspek 
terkait dengan 
pemahaman sanitasi, 
hygiene dan keselamatan 
kerja 
2.2. Menunjukkan perilaku 
amaliah (jujur , disiplin, 
tanggung jawab, peduli, 
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santun, ramah lingkungan, 
gotong royong)  dalam 
aktivitas sehari-hari 
sebagai wujud 
implementasi sikap dalam 
melakukan pekerjaan 
2.3. Menunjukan perilaku cinta 
damai  dan toleransi dalam 
membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  
implementasi kesehatan 
dan keselamatan kerja 
Mengumpulkan Data: 
 Diskusi kelompok 
untuk mengumpulkan 
data terkait dengan 
pertanyaan tentang 
kesehatan kerja 




dan alat kerja 
Mengasosiasi : 
  Mengolah, dan 
menganalisis data 
hasil diskusi 
kelompok dan tugas 
kelompok penilaian 
ruang kerja 
 Menyimpulkan hasil 
analisis data 
Mengkomunikasikan :  
 Membuat   laporan 
hasil diskusi dan hasil 
penilaian aarea kerja 
 Mempresentasikan 
laporan hasil diskusi 



















 3.8. Mendeskripsikan  
kesehatan kerja meliputi 
persyaratan ruang dan alat 
kerja dan penyakit akibat 
kerja 
 




RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 
(RPP) 
Satuan Pendidikan   : SMK 
Nama Sekolah  : SMK N 3 KLATEN 
Mata Pelajaran  : Sanitasi Hygene 
Kelas/Semester  :  XI / Gasal 
Materi Pokok/Tema/Topik : Hygiene dan sanitasi makanan 
Alokasi Waktu  : 2 X 45 Menit 
Jumlah Pertemuan  : 2 Pertemuan 
A. Kompetensi Inti  
KI 1: Menghayati dan mensyukuri ajaran agama yang dianutnya. 
 KI 2: Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif dan 
proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 
permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 
sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa 
dalam pergaulan dunia 
KI 3 :Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, 
dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora 
dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban 
terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik 
untuk memecahkan masalah 
      KI 4 :Mengolah, menalar, menyaji dan mencipta dalam ranah konkret dan ranah 
abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah 
secara mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 
pengawasan langsung 
 
B. Kompetensi Dasar  
1.1 Mensyukuri karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembanga berbagai 
keterampilan mengelola dan menyajiakan makanan konntinental sebagai 
tindakan pengalaman menurut agama yang dianutnya. 
2.1 Memiliki motivasi internal dan menunjukan rasa ingin tahu dalam menemukan 
dan memahami berbagai aspek terkait dengan pemahaman sanitasi, hygiene 
dan keselamatan kerja. 
2.2 Menunjukan perilaku ilmiah ( jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong) dalam melakukan pembelajaran sebagai 
wujud implementasi sikap dalam melakukan pekerjaan. 
2.3 Menunjukkan perilaku cinta damai dan toleransi dalam membangun kerjasama 
dan tanggung jawab dalam implementasi kesehatan dan keselamatan kerja. 
3.1 Mendeskripsikan peranan , ruang lingkup dan persyaratan hygiene dan sanitasi 
bidang makanan. 
4.1 Menilai penerapan hygiene perororangan ( personal hygiene )di dapur dan 
ruang pelayanan makanan. 
 
C. Indikator : 
 Mendiskripsikan Hygiene dan sanitasi makanan dengan benar. 
 Melakukan penilaian penerapan hygiene dan sanitasi makanan dengan 
benar. 
 Melakukan penilaian penerapan hygiene perorangan ( personal 
hygiene) didapur dan ruang pelayanan makanan. 
D. Tujuan Pembelajaran 
Setelah mempelajari uraian kegiatan belajar, peserta didik diharapkan mampu : 
1. Siswa mampu aktif dalam pembelajaran 
2. Siswa mampu bekerjasama dalam kegiatan kelompok 
3. Siswa mampu Toleran terhadap proses pemecahan masalah yang berbeda dan 
kreatif 
4. Siswa mampu  mengamati buku/ artikel dan video yang berkaitan dengan hygiene 
dan sanitasi makanan. 
5. Siswa mampu menjawab pertanyaan tentang pengertian,ruang lingkup, 
peran,persyaratan hygiene dan sanitasi makanan serta hubungan antara aspek 
hygiene dan sanitasi makanan dengan masalah keracunan makanan. 
 
E. Materi pembelajaran  
1. Pengertian Hygiene 
a. Buku The Theory Catering oleh kinton dan Caserani 
Hygiene merupakan ilmu kesehatan dan pencegahan timbulnya 
penyakit 
b. Shadily 
Hygiene adalah ilmu pengetahuan yang mempelajari kesehatan yang 
erat hubungannya dengan perorangan, makanan, dan minuman.karena 
merupakan syarat untuk mencapai derajat kesehatan. 
c. Usaha Hygiene  
Adalah usaha kesehatan preventif yang bersifat lebih luas daripada 
sanitasi, karena selain Fktor faktor lingkungan juga meliputi faktor 
kebersihan individu. 
2. Pengertian sanitasi 
a. Buku The Theory Catering oleh kinton dan Caserani 
Sanitasi adalah bebas dari kotoran yang mungkin menyebabkan 
penyakit dengan tujuan untuk mencapai kesehatan. 
b. Ehler’s Dan Steel ( 1958 ) 
Sanitasi adalah usaha usaha pengawasan yang ditujukan terhadap 
faktor faktor lingkungan yang dapat menjadi mata rantai penularan 
penyakit. 
c. WHO 
Sanitasi adalah suatu usaha untuk mengawasi beberapa faktor 
lingkungan fisik yang berpengaruh kepada manusia, terutama terhadap 
hal hal yang mempunyai efek merusak perkembangan fisik, kesehatan 
dan kelangsungan hidup. 
Kesimpulannya , sanitasi adalah kesehatan mengenai lingkungan. 
Sanitasi lingkungan berarti pengawasan faktor faktor dalam lingkungan 
fisik manusia yang dapat berpengaruh buruk terhadap kesehatan jasmani, 
rohani dan sosial. 
3. Pengertian Keselamatan Kerja 
Keselamatan kerja yaitu keadaan dimana seseorang merasa aman dan sehat 
dalam menunaikan tugas kerjanya masing – masing. 
4. Tujuan Hygiene dan sanitasi 
Untuk mencegah timbulnya penyakit dan keracunan serta gangguan 
kesehatan lainnya sebagai akibat dari adanya interaksi faktor faktor 
lingkungan hidup manusia. 
5. Tujuan Keselamatan Kerja 
 Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
 Agar setiap pekerja mendapat derajat perlindungan atas keselamatan dan 
kesehatan kerja setinggi tingginya baik fisik maupun non fisik. 
 Menjamin keselamatan dan kesehatan orang lain yang berada ditempat dan 
sekitar tempat kerja 
 Menjamin terpeliharanya sumber produksi dan pendayagunaan 
secaraaman, efisien dan efektif 
 Menjaga keamanan hasil produksi 
6. Ruang Lingkup Hygiene 
a. Higiene Perorangan ( personal Hygiene ) 
Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat 
kesehatannya sendiri. 
b. Higiene Makanan dan Minuman ( Food Hygiene ) 
Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat 
kesehatannya yang berkaitan dengan makanan dan minuman yang 
dikonsumsinya. 
c. Higiene Lingkungan Dapur ( Kitchen Hygiene ) 
Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat 
kesehatannya yang berkaitan dengan dapur atau lingkungan kerja.faktor 
kebersihan dapur antara lain: 
 Ruangan dapur 
 Alat alat dapur 
 Limbah dapur yang dihasilkan 
 Suplai air bersih 
7. Ruang Lingkup Sanitasi 
a. Sanitasi makanan ( food sanitation ) 
b. Sanitasi perumahan ( housing sanitation ) 
c. Sanitasi industri ( industrial sanitation ) 
d. Sanitasi tempat tempat umum ( publicplaces sanitation ) 
e. Pengadaan air Bersih ( watersupply ) 
f. Pembuangan air kotor ( sewage disposal) 
g. Pembuangan sampah ( refuse disposal ) 
h. Pemberantasan serangga dan tikus ( insect and rodent control ) 
i. Pengendalian bising ( noising control ) 
8. Ruang Lingkup Keselamatan Kerja 
a. Setiappekerja dalamlingkungan tempat kerja atau yang berdasarkan 
pengaturan perundang undangan dapat dikategorika sebagai tempat kerja 
b. Kesehatan dan keselamatan dalam lingkungan keluarga 
c. Kesehatan dan keselamatan dalam lingkungan masyarakat 
d. Pembinaan norma norma keselamatan dan kesehatan kerja 
e. Pemberian ganti rugi, perawatan dan rehabilitasi dalam hal kecelakaan 
akibat pekerjaan. 
9. Peran Sanitasi , Hygiene dan Keselamatan Kerja 
Peran sanitasi hygiene dan keselamatan kerja adalah dengan diperhatikannya 
sanitasi dan higiene dalam kehidupan sehari hari , baik kehidupan pribadi 
maupun pada lingkungan kerja akan berakibatbaik pada keselamatan kerja 
dan kesehatan lingkungan maupun individu, sedangkan dengan dipenuhinya 
syarat syarat keselamatan kerja maka resiko kecelakaan kerja akan semakin 
sedikit. 
 
10. Syarat Syarat Keselamatan Kerja 
Berikut adalah hal hal yang dibutuhkan untuk kesehatan dan keselamatan 
kerja 
 Mencegah dan mengurangi kecelakaan 
 Membuat jalan penyelamatan jika terjadi sesuatu kejadian yang 
berbahaya 
 Memberi pertolongan pertama pada kecelakaan 
 Memberi peralatan perlindungan kepada para pekerja 
 Mempertimbangkan faktor faktor kenyamanan saat bekerja seperti : 
penerangan dan kebersihan udara 
 Memelihara kebersihan dan ketertiban kerja 
 Mengusahakan kesesuaian antara pekerjaan, perkakas kerja 
lingkungan, cara kerja dan proses bekerja 
 Mengamankan daerah daerrah bahan dan sumber sumber yang 
berbahaya dengan pengamanan yang sesuai dan sempurna. 
11. Faktor penyebab terjadinya resiko keselamatan kerja atau faktor terjadinya 
kecelakaan dalam bekerja: 
a. Golongan Fisik 
 Suara keras dapat menyebabkan tuli ( polusi suara ) 
 Penerangan yang kurang ataupun yang berlebihan dapat 
mengakibatkan gangguan penglihatan. 
 Penurunan tekanan udara ( dekompressi ) yang mendadak dapat 
menyebabkan chisson disease 
 Radiasi dari sinar rontgen atau sinar X , Dapat menyebabkan penyakit 
darah , kemandulan , kanker kulit, dsb 
 Sinar infra merah dapat menyebabkan katarak lensa mata 
 Sinar ultraviolet dapat menyebabkan kerusakan mata ( conjunctivis 
photo electrica  
b. Golongan Kimia 
 Gas yang dapat menyebabkan keracunan misalnya : CO, HCN , H2S, 
SO2 
 Uap dari logam dapat menyebabkan metal fume fever atau keracunan 
logam 
 Debu dari limbah silika , kapas atau debu logam dapat menyebabkan 
kerusakan paru paru atau pneumoconiosis. 
 Keracunan insektisida 
c. Golongan penyakit infeksi, yang disebabkan oleh masuknya mikroorganisme 
ke dalam tubuh, misal protozoa ( amoeba ), jamur dan parasit ( cacing ) 
d. Golongan mental psikologi , yang berkaitan erat dengan kegiatan faali tubuh, 
kegiatan sosial bagi yang bersangkutan. 
 
F. Alokasi Waktu 
2 X 45 Menit 
G. Model/Metode Pembelajaran  
1. Metode Pembelajaran  : Diskusi, presentasi dan Berpusat pada siswa 
(Student Centered) 
H. Alat/Media/Sumber Pembelajaran  






1. Buku pelajaranpelajaran  
Esti Apriyanti,dkk.2002. sanitasi Hygiene dan keselamatan kerja 
1.Galaksi Puspa Mega.Bekasi 




I. Kegiatan Pembelajaran  
Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 
Waktu 
Pendahuluan 1. Mengingatkan siswa untuk selalu mengucap syukur 
atas waktu dan kesehatan yang telah diberikan. 
2. Mengingatkan siswa akan pentingnya kehadiran 
3. Memberikan motivasi belajar kepada siswa 
terhadap pentingnya materi pelajaran yang akan 
disampaikan 
4. Guru menyampaikan tujuan pembelajarn yang 
ingin disampaiakan yaitu memahami pengertian, 
jenis, kaarakteristik, bahan, alat, cara pembuatan, 
criteria hasil, penyimpanan, dan fungsi soup. 
5. Sebagai apersepsi untuk mengingatkan kembali 








1. Guru memberikan gambaran tentang Sanitasi 
Hygiene dan keselamatan kerja melalui video. 
2. Siswa mengamati, mencermati video dan 
mendengarkan materi yang diberikan oleh guru. 
Bertanya : 
1. Mengajukan pertanyaan tentang pengertian, ruang 
lingkup,peran, persyaratan hygiene dan sanitasi 
makanan, serta hubungan antara aspek hygiene dan 
sanitasi makanan dengan masalah keracunan 
makanan. 
Mengumpulkan data: 
1. Melakukan penilaian penerapan hygiene dan 
sanitasi pada saat pemutaran video. 
Mengasosiasi: 
1. Siswa diberi kesempatan untuk memberikan 
tanggapan. Setiap tanggapan dari siswa, dibahas 
bersama,  dan diberikan penjelasan secara 
demokratis, komunikatif, dan bersahabat.  
Mengkomunikasi : 





2. Menyampaikan / mempresentasikan hasil 
pengamatan video 
Penutup 1. Siswa diminta menyimpulkan materi sanitasi, 
hygiene dan keselamatan kerja mengenai 
pengertian, ruang lingkup, peran, tujuan serta peran 
aspek hygiene dan sanitasi makanan dengan 
keracunan makanan.  
2. Guru memberikan tugas kepada siswa untuk 
membaca terlebih dahulu materi yang akan 
disampaikan pada pertemuan berikutnya. 
3. Guru mengakhiri kegiatan belajar dengan berdoa 

























J. Penilaian Hasil Belajar  
1. Teknik Penilaian: Pengamatan, Hasil Diskusi 
2. Prosedur Penilaian: 





 A. Sikap 
1. Terlihat aktif dalam pembelajaran. 
2. Bekerjasama dalam kegiatan 
kelompok. 
3. Toleran terhadap proses pemecahan 
masalah yang berbeda dan kreatif. 
Pengamatan Selama 
Pembelajaran 
 B. Pengetahuan 
1. Mendeskripsikan pengertian sanitasi, 
Hygiene dan keselamatan kerja 
2. Mendeskripsikan ruang lingkup 
sanitasi, hygiene dan keselamatan 
kerja 
3. Mengidentifikasi hubungan antara 
sanitasi makanan, hygiene dengan 
masalah keracunan makanan. 
Pengamatan Selama 
Pembelajaran 
 C. Keterampilan 
1. Terampil dalam menyimpulkan materi 
sanitasi , hygiene dan keselamatan 
kerja 
2. Aktif dalam kegiatan tanya jawab 
3. Terampil dalam menyampaikan 
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           Guru Pembimbing,       Mahasiswa,  
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Hand Out 
Sanitasi Hygeiene dan Keselamatan Kerja 
1. Pengertian Hygiene 
a. Buku The Theory Catering oleh kinton dan Caserani 
Hygiene merupakan ilmu kesehatan dan pencegahan timbulnya penyakit 
b. Shadily 
Hygiene adalah ilmu pengetahuan yang mempelajari kesehatan yang erat 
hubungannya dengan perorangan, makanan, dan minuman.karena merupakan syarat 
untuk mencapai derajat kesehatan. 
c. Usaha Hygiene  
Adalah usaha kesehatan preventif yang bersifat lebih luas daripada sanitasi, 
karena selain Fktor faktor lingkungan juga meliputi faktor kebersihan individu. 
2. Pengertian sanitasi 
a. Buku The Theory Catering oleh kinton dan Caserani 
Sanitasi adalah bebas dari kotoran yang mungkin menyebabkan penyakit dengan 
tujuan untuk mencapai kesehatan. 
b. Ehler’s Dan Steel ( 1958 ) 
Sanitasi adalah usaha usaha pengawasan yang ditujukan terhadap faktor faktor 
lingkungan yang dapat menjadi mata rantai penularan penyakit. 
c. WHO 
Sanitasi adalah suatu usaha untuk mengawasi beberapa faktor lingkungan fisik 
yang berpengaruh kepada manusia, terutama terhadap hal hal yang mempunyai efek 
merusak perkembangan fisik, kesehatan dan kelangsungan hidup. 
Kesimpulannya , sanitasi adalah kesehatan mengenai lingkungan. 
Sanitasi lingkungan berarti pengawasan faktor faktor dalam lingkungan fisik 
manusia yang dapat berpengaruh buruk terhadap kesehatan jasmani, rohani 
dan sosial. 
3. Pengertian Keselamatan Kerja 
Keselamatan kerja yaitu keadaan dimana seseorang merasa aman dan sehat dalam 
menunaikan tugas kerjanya masing – masing. 
 
 
4. Tujuan Hygiene dan sanitasi 
Untuk mencegah timbulnya penyakit dan keracunan serta gangguan kesehatan 
lainnya sebagai akibat dari adanya interaksi faktor faktor lingkungan hidup manusia. 
5. Tujuan Keselamatan Kerja 
 Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
 Agar setiap pekerja mendapat derajat perlindungan atas keselamatan dan kesehatan 
kerja setinggi tingginya baik fisik maupun non fisik. 
 Menjamin keselamatan dan kesehatan orang lain yang berada ditempat dan sekitar 
tempat kerja 
 Menjamin terpeliharanya sumber produksi dan pendayagunaan secaraaman, efisien dan 
efektif 
 Menjaga keamanan hasil produksi 
6. Ruang Lingkup Sanitasi 
a. Sanitasi makanan ( food sanitation ) 
Sanitasi makanan di indonesia meliputi pengawasan obat dan makanan yang 
dilakukan oleh badan POM dibawah naungan Departemen Kesehatan. Sanitasi 
makanan yang dilakukan oleh badan POM bertujuan untuk melindungi konsumen dari 
makanan, obat obatan ,kosmetik dan alat alat kesehatan yang mungkin berbahaya bagi 
tubuh. 
b. Sanitasi perumahan ( housing sanitation ) 
Perencanaan perumahan untuk menerapkan prinsip dasar sanitasi ini 
dimaksudkan untuk mewujudkan lingkungan perumahan yang fungsional. Artinya 
adalah pembangunan perumahan yang sehat bagi masyarakat harus ada perbaikan 
kualitas perumahan baik yang ada di perkotaan maupun pedesaan. 
 Pengendalian lingkungan berfungsi untuk melindungi kesehatan masyarakat 
yang diawali dengan peningkatan kualitas air bersih dan pengolahan air limbah, 
terutama limbah yang dihasilkan oleh pemukiman penduduk supaya dampak penyakit 
seperti tifus, kolera dan desentri tidak menyebar di lingkungan masyarakat. 
c. Sanitasi industri ( industrial sanitation ) 
Industri adalah bagian dari proses produksi yang tidak secara langsung 
mengambil atau mendapatkan barang atau bahan dari alam, tetapi mnegerjakan bahan 
dasar atau bahan baku secara mekanis maupun kimiawi dan menjadikannya lebih 
berharga untuk dipakai oleh manusia.  
Dengan adanya proses produksi yang besar, sampah dan limbah yang dihasilkan 
oleh pabrik / industri harus ditangani dengan baik dan benar supaya tidak mencemari 
lingkungan. Limbah yg dihasilkan bisa berupa limbah cair, polutan yang mencemari 
udara, maupun limbah padat gas. Proses penanggulangannya bisa dibuang ke tempat 
penampungan sampah yang sudah dibuat, dibakar maupun dipendam. Sanitasi industri 
ini juga harus memperhatikan produk hasil olah atau makannan yang dihasilkan supaya 
terhindar dari kontaminasi bakteri atau jamur. 
d. Sanitasi tempat tempat umum ( publices sanitation ) 
Sanitasi pada tempat tempat umum yang perlu diperhatikan antara lain fasilitas 
toilet, tempat bermain anak maupun tempat cuci tangan yang terdapat di area publik. 
Kelemahan dari fasilitas sanitasi umum antara lain : 
1) Kesulitan untuk mendapatkan kenyamanan pribadi dalam hal pemakaian, hal ini 
disebabkan karea cara orang menggunakan fasilitas umum seperti kamar mandi 
berbeda beda. 
2) Membutuhkan banyak penerangan. 
3) Membutuhkan area atau ruangan yang besar 
e. Pengadaan air Bersih ( watersupply ) 
Penggunaan air yang bersih dapat mencegah timbulnya penyakit dan infeksi pada 
saluran pencernaan. ir bersih dapat didapatkan dari air sumur ataupun mata air yang 
bebas dari kontaminasi bakteri dan sudah melalui siklus pengolahan air. 
f. Pembuangan air kotor ( sewage disposal) 
Air kotor atau limbah adalah air yang sudah tercemar karena sudah digunakan 
untuk suatu keperluan. Air adalah komponen lingkungan yang mudah sekali mengalami 
pencemaran. Air selalu bergerak dan karena itulah air mudah mengalami 
pencemaran.cara penanggulangan air kotor meliputi: 
1) Penyaringan kasar denga menggunakan pasir 
2) Proses oksidasi dengan aerasi 
3) Pengendapan ( sedimentasi ) 
4) Proses lumpur aktif ( activated sludge ) 
5) Proses flokuasi 
6) Dan pemberian bahan kimia kapur dsb 
Cara yang paling efektif adalah mencegah orang lain menggunakan air yang 
berlebihan , menghemat air untuk produksi dan juga menekan limbah sekecil mungkin 
supaya tidak mencemari tersediaan air. 
g. Pembuangan sampah ( refuse disposal ) 
Sampah adalah bahan atau barang selain zat cair dan gas yang dibuang karena 
tidak terpakai, tidak berguna dan tidak dikehendaki. Sampah dapur adalah sisa 
sisa tumpukan sampah sebagai akibat dari akumulasi sisa sisa makanan yang 
dibuang secara terus menerus.  Cara penanggulangan sampah ada bermacam 
macam cara antara lain:dibuang ke tempat pembuangan sampah yang sudah 
disediakan, dipendam atau dibakar. Namun cara penanggulangan yang paling 
baik adlah dengan mendaur ulang sampah dengan metode pirolisis yaitu 
dekomposisi bahan sampah dengan suhu tinggi pada kondisi tanpa oksigen. 
Proses pendaur ulangan sampah ini dapat mengubah sampah menjadi minyak, 
arang, gas metana yang kemudian dapat dimanfaatkan kembali. 
h. Pemberantasan serangga dan tikus ( insect and rodent control ) 
Populasi tikus dan hama yang ada di lingkungan masyarakat bisa dikurangi 
dnegan adanya pengendalian terpadu yaitu dengan sanitasi lingkungan, 
pengaturan waktu tanam, pemberantasan secara mekanik dan fisik dan secara 
biologis / hayati serta kimiawi. 
Pemberantasan secara hayati dilakukan dengan mengandalkan musuh alami 
tikus, seperti burung elang dll. Pemberantasan secara kimiawi dilakukan dengan 
bantuan bahan kimia misalnya ( rodentisida ) yaitu zat pembunuh tikus. Teknik 
menggunakannya yaitu dengan mencampurkan dengan makanan yang disukai 
tikus.sedangkan pemberantasan dengan menggunakan gas beracun dilakukan 
dengan mengasap linag tikus terutama pada masa berkembang biaknya. 
i. Pengendalian bising ( noising control ) 
Bising adalah suara atu bunyi gaduh ( berdengung, berdesing ) sehingga 
memekakkan telinga. Bising dapat memberikan dampak psikologis pada manusia 
yaitu hilangnya konsentrasi. Suara bising disebabkan oleh kendaraan bermotor 
maupun mesin mesin industri. 
7. Ruang  Lingkup Hygiene 
A. Higiene Perorangan ( personal Hygiene ) 
Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat kesehatannya 
sendiri. 
1) Kebersihan Tubuh 
Kebersihan tubuh meliputi kebersihan badan,rambut,mata,telinga, hidung mulut dan 
gigi. 
 Badan 
Kebersihan badan dilakukan dengan mandi secara teratur minimal 2 kali sehari 
 Rambut 
Hal hal yang harus diperhatikan adalah  
 Rambut harus dipotong pendek, rapi dan bersih 
 Rambut dicuci secara teratur minimal 2 kali dalam 1 minggu untuk mengurangi 
timbulnya kotoran pada rambut seperti ketombe, serta bau yang kurang sedap 
 Menghindarkan kebiasaan menyentuh rambut atau menyisir rambut selama 
bekerja 
 Harus menggunakan penutup kepala atau topi selama mengolah makanan untuk 
mencegah agar rambut atau kotoran kepala tidak jatuh ke dalam makanan. 
 Mata 
Langkah langkah yang harus diperhatikan dalam kebersihan mata adalah 
 Bersihkan mata dengan menggunakan air yang bersih 
 Jangan memegang atau mengucek mata selama memegang dan mengolah 
makanan 
 Jika ada benda asing masuk ke mata, bersihkan dan keluarkan dengan hati hati 
 Hidung 
Hal hal yang harus diperhatikan berkaitan dengan kebersihan hidung antara lain: 
 Jangan menyentuh hidung dan lubang hidung dengan jari selama bekerja di 
dapur 
 Bersihkan hidung dengan hati hati dan teratur 
 Pergunakan sapu tangan atau kertas tisu untuk menutup mulut dan hidung jika 
sedang bersin dan segeralah mencuci tangan 
 Hindari bersin di depan makanan 
 Bagi yang sedang menderita influenza sebaiknya menggunakan masker dan 
sapu tangan untuk membersihkan hidung 
 Telinga  
Hal hal yang harus diperhatikan dalam menjaga kebersihan telinga antara lain : 
 Jangan menyentuh telinga atau memasukkan jari ke lubang telinga selama 
bekerja di dapur, karena telinga merupakan sumber bersarangnya bakteri 
 Bersihkan kotoran telinga secara teratur dan hati hati menggunakan cotton bud 
sehingga telinga terhindar dari kotoran dan mencegah bakteri untuk berkembang 
biak. 
 Mulut dan Gigi 
Untuk menjaga dan merawat kebersihan gigi dan mulut, hal hal yang harus 
diperhatikan adalah: 
 Bersihkan mulut secara teratur 
 Jangan memegang mulut dan bibir selama bekerja di dapur karena mulut dan 
bibir merupakan tempat bersarangnya bakteri staphylococus yang berbahaya. 
 Membersihkan gigi dua kali sehari terutama setelah makan dan sebelum tidur 
 Jangan batuk dan meludah di sembarang tempat terutama di tempat pengolahan 
makanan 
 Menggunakan penutup mulut ( masker ) atau sarung tangan apabila sedang 
batuk ataupun bersin 
 Jangan mencicipi makanan menggunakan peralatan masak atau jari untuk 
menghindari perpindahan bakteri ke makanan. 
 Jangan merokok selama bekerja di dapur 
 Jangan membersihkan gigi dari sisa makanan dengan menggunakan benda tajam 
yang dapat merusak email gigi sehingga dapat menyebabkan infeksi mulut. 
 Tangan dan Jari 
Sebelum memegang atau melakukan proses mengolah makanan sebaiknya 
harus mencuci tangan secara teratur dan menggunakan sabun atau desinfektan 
supaya membunuh kuman kuman yang mungkin bersarang di tangan dan jari. 
Proses mencuci tangan sebaiknya dilakukan pada saat : 
 Sebelum memasuki dapur, sebelum mengolah makanan 
 Selama menangani makanan 
 Setelah menggunakan toilet dan sebelum meninggalkan toilet 
 Setelah merokok, batuk dan bersin 
 Tangan yang luka harus dibalut dengan pembalut kedap air 
 Perhiasan tangan( cincin,gelang,jam tangan ) sebaiknya tidak digunakan pada 
saat mengolah makanan 
 Jangan memasukkan jari kedalam masakan sewaktu hendak mencicipi masakan 
 
 Kuku tangan dan kaki 
Yang harus dilakukan adalah : 
 Senantiasa membersihkan kuku tangan dan kuku kaki serta rajin memotong 
pendek supaya terlihat bersih dan tidak menjadi tempat bersarang kuman 
 Tidak diperbolehkan memakai cat kuku 
 Kaki 
Hal hal yang harus diperhatikan dalam menjaga dan merawat kaki antara lain: 
 Kaki harus selalu bersih 
 Jika terjadi luka , kaki harus dibalut dengan menggunakan pembalut kedap air 
 Gunakan kaos kaki katun dan harus diganti setiap hari 
 Gunakan alas kaki atau sepatu yang nyaman dipakai , bertumit rendah dan tidak 
licin. 
 Kosmetik dan parfum 
Kosmetik merupakan sekumpulan zat kimia atau obat yang  digunakan untuk 
memelihara kecantikan tubuh secara keseluruhan atau untuk tujuan estetis tertentu. 
Syarat syarat yang harus diperhatikan dalam penggunaan kosmetik antara lain : 
 Penggunaan kosmetik tidak berlebihan 
 Pemakaian parfum tidak tajam melainkan yang lembut 
 Jangan menyimpan kosmetik pada tempat pengolahan makaanan karena dapat 
mencemari makanan 
 Cucilah tangan edngan sabun antiseptik setelah memegang kosmetik 
2) Kebersihan Pakaian Juru Masak 
Pakaian adalah sesuatu yang dipakai yang meliputi baju, celana atau rok.syarat 
syarat pakaian kerja di dapur antara lain  
 Dapat menyerap keringat dengan baik ( absorbent ) 
 Ringan dan nyaman 
 Kuat ( protective ) 
 Mudah dicuci ( washable ) 
 Berwarna putih 
3) Komponen dan Fungsi Pakaian Kerja Di Dapur 
 Topi Tinggi ( chef’s hat ) 
Topi yang dimaksud disini adalah topi yang berbentuk silinder, lurus ke atas dan 
pada bagian atas didesain sedemikian rupa yang memungkinkan terjadinya sirkulasi 
udara. Fungsi dari topi ini adalah untuk mencegah jatuhnya rambut dan kotoran kotoran 
lain dari kepala kedalam makanan dan membantu menyerap keringat. 
 Dasi ( Neck Tie ) 
Dasi yaitu kain tipis yang berbentuk segitiga sama kaki. Kadang kala warna dasi 
menunjukkan jenjang kepangkatan. Dasi berfungsi untuk membantu menyerap keringan 
dari muka hingga leher agar tidak jatuh kedalam makanan. 
 Baju ( chef’s jacket ) 
Baju atau kemeja masak dibuat lengan panjang dengan bagian dada dibuat berlapis 
dua. Bagian kiri dan kanan  dari baju tersebut saling tumpang tindih saat kemeja 
dikancingkan. Fungsi dari pakaian ini adalah untuk melindungi lengan dari pengaruh 
barang barang panas. Pada bagian dada yang berlapis berfungsi untuk melindungi 
bagian dada serta organ – organ tubuh penting dari pengaruh dingin atau panas. 
 Celemek ( apron ) 
Celemek atau apron adalah kain penutup baju dari dada atau pinggang sampai 
kelutut sebagai alat untuk menjaga kebersihan baju dasarnya. Fungsi dari celemek ini 
adalah untuk melindungi celana dan kaki dari kotoran serta percikan bahan makanan 
yang mungkin akan mengotori pakaian.sedangkan serbet panjang fungsinya adalah 
untuk : 
 Membersihkan pisau dan peralatan sebelum dipakai 
 Membersihkan meja atau tempat kerja 
 Melindungi tangan pada waktu memegang peralatan panas 
 Celana panjang ( chef trousers ) 
Celana yang digunakan oleh juru masak baik wanita maupun pria umumnya 
sama,yaitu yang sederhana, tidak terlalu sempit dan tidak terlalu longgar sehingga tidak 
mengganggu kenyamanan selama bekerja fungsi dari celana panjang ini adalah untuk 
melindungi tubuh bagian bawah dari pengaruh kotoran atau pengaruh panas pada saat 
proses pengolahan makanan. 
 Sepatu ( safety shoes ) 
Sepatu adalah pembungkus kaki yang biasanya terbuat dari bahan yang bagian 
tumit dan telapaknya dibuat dengan bahan yang tebal .untuk para juru masak biasanya 
sepatu ini dibuat dari kulit dan berhak rendah. Fungsi dari sepatu ini adalah untuk 
melindungi kaki dari sentuhan benda benda tajam dan benda benda panas. 
 
B. Higiene Makanan dan Minuman ( Food Hygiene ) 
Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat kesehatannya yang 
berkaitan dengan makanan dan minuman yang dikonsumsinya. 
1) Tujuan dari hygiene makanan yaitu untuk menurunkan kemungkinan adanya resiko 
penularan penyakit atau gangguan kesehatan yang dapat disebabkan atau ditularkan 
melalui makanan. 
2) Hygiene makanan mencakup beberapa hal berikut: 
a. Kebersihan peralatan makan 
  Peralatan makan dibersihkan dengan bahan pembersih dan teknik pembersihan 
yang sesuai dengan jenis peralatan makan tersebut. Bila diperlukan menggunakan 
air yang hangat untuk membilas peralatan makan. 
b. Kebersihan penyimpanan bahan makanan 
Penyimpanan bahan makanan yang tidak tepet, dapat mempengaruhi proses 
pengolahan bahan makanan tersebut. Tujuan dari penyimpanan bahan makanan 
yaitu untuk: 
 Memelihara dan mempertahankan mutu bahan makanan 
 Melindungi bahan makanan dari kerusakan, kebusukan atau gangguan lain 
sehingga lebih awet 
 Melayani kebutuhan jenis dan jumlah bahan makanan pada waktu yang tepat 
dan mutu yang terjamin 
Penyimpanan bahan makanan ada 2 jenis, yaitu: 
1. Penyimpanan kering 
Penyimpanan kering adalah penyimpanan bahan makanan yang bersifat 
kering dan tahan lama. Bahan makanan yang masuk dalam penyimpanan 
kering seperti beras, tepung-tepungan, biji-bijian, kacang-kacangan, umbi-
umbian, dan lain sebagaimya. Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam 
penyimpanan kering antara lain: 
 Ruang penyimpanan kering, tidak lembab, cukup penerangan, dan tidak 
terkena sinar matahari langsung 
 Suhu ruangan penyimpanan berkisar 19°C-21°C 
 Semua bahan makanan diletakkan diatas rak bertingkat dengan ditata rapi 
menurut jenis bahan makanan 
 Bahan makanan yang memiliki bau tajam, diletakkan secara terpsah dari 
bahan makanan yang mudah menyerap bau. 
  Metode penyimpanan memperhatikan prinsip FIFO (first in first out) yakni 
bahan yang pertama kali masuk, maka bahan tersebut yang pertama kali 
dikeluarkan untuk diolah. 
2. Penyimpanan Basah 
Penyimpanan basah adalah penyimpanan bahan makanan yang bersifat 
segar dan mudah busuk/rusak. Bahan makanan yang masuk dalam 
penyimpanan basah seperti daging, ikan, ayam, telur, susu, buah, sayur, dan 
lain sebagainya. Penyimpanan basah dapat dilakukan di dalam ruang 
pendingin. Ruang pendingin berdasarkan suhunya dibedakan menjadi 3, yaitu: 
 Deep Freezer, yaitu ruang pendingin dengan temperatur sangat randah 
antara -40°C s/d -50°C, berfungsi untuk menyimpan daging, ungags, 
ikan, dan lain-lain dalam jangka waktu lama 
 Cold Room, yaitu ruang pendingin dengan temperatur rendah antara -
17°C s/d -28°C, berfungsi untuk menyimpan daging, ungags, udang, 
dan lain-lain dalam jangka waktu yang agak lama 
 Chill Room, yaitu ruang pendingin dengan temperatur antara 0°C s/d 
8°C, untuk menyimpan bahan makanan yang cepat rusak seperti buah 
sayuran, dan juga untuk menyimpan makanan matang dan disajikan 
dalam keadaan dingin. 
Berikut beberapa hal yang harus diperhatikan dalam proses penyimpanan 
basah: 
 Suhu penyimpanan sesuai dengan jenis bahan makanan 
 Bila sudah terbentuk bunga es, segera dicairkan 
 Semua bahan makanan yang disimpan, dibersihkan terlebih dahulu 
dan dibungkus dengan plastic atau alumunium foil 
 Memisahkan bahan makanan yang berbau tajam 
 Memisahkan bahan makanan mentah dan matang 
 Mencairkan bahan makanan yang beku sebelum diolah 
 Tidak menyimpan bahan makanan ke dalam lemari pendingin lagi bila 
makanan sudah dicairkan 
 
c. Kebersihan penyimpanan makanan matang 
Makanan yeng telah matang dapat disimpan dalam almari dengan   
beberapa rak. Rak-rak dan lemari penyimpanan makanan matang harus mudah 
dipindahkan dan dapat dilepas agar mudah dibersihkan 
d. Kebersihan proses pemindahan makanan 
 Alat pengangkut/roda/kereta makanan dan minuman harus tertutup sempurna, 
dibuat dari bahan kedap air, permukaannya halus dan mudah dibersihkan. 
 Apabila hendak memindahkan makanan, hendaknya menggunaan alat 
pengambil makanan. 
e. Kebersihan proses penyajian makanan 
  Alat yang digunakan untuk menyajikan makanan harus bersih dan mudah 
untuk dibersihkan. 
A. Syarat syarat Hygiene Makanan 
 Berada dalam tingkat kematangan yang dikehendaki 
 Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan penanganan selanjutnya 
 Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki sebagai akibat dari 
pengaruh enzim,aktifitas mikroba, hewan pengerat,parasit dan kerusakan karena 
tekanan, pemasakan dan pengeringan 
 Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan penyakit yang 
dihantarkan oleh makanan.  
B. Cara Penyimpanan Bahan Makanan 
 Penyimpanan harus dilakukan di tempat / gudang khusus yang bersih dan 
memenuhi standar 
 Barang barang harus disusun dengan baik agar mudah diambil dan tidak 
memberikan kesempatan serangga atau tikus untuk bersarang dan 
mengakibatkan kontaminasi makanan 
 Suhu penyimpanan harus sesuai 
 Waktu penyimpanan diusahakan sesingkat mungkin utuk mengurangi 
menurunnya kualitas makanan dan mencegah kerusakan makanan 
 Hindari suhu danger zone yaitu antara 10 – 60 derajat celcius 
 Sirkulasi penyimpanan menggunakan FIFO  
 
 
C. Hal Hal yang Diperhatikan Dalam Proses pengolahan makanan 
 Tempat Pengolahan 
tempat pengolahan makanan yaitu tempat dimana makanan dan minuman 
sering diolah. 
  Tenaga Pengolah / Penjamah 
     yaitu orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan 
peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan,pengolahan, pengangkutan 
sampai penyajian. 
 Cara Pengolahan 
 cara pengolahan yang baik tidak akan mengakibatkan terjadinya kerrusakan 
pada bahan makanan 
C. Higiene Lingkungan Dapur ( Kitchen Hygiene ) 
Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat kesehatannya yang 
berkaitan dengan dapur atau lingkungan kerja.faktor kebersihan dapur antara lain: 
 Ruangan dapur 
 Alat alat dapur 
 Limbah dapur yang dihasilkan 
 Suplai air bersih 
1. Persyaratan Hygiene dapur 
Persyaratan hygiene di dapur meliputi: 
a. Area dapur 
Dapur yang baik harus memenuhi persyaratan sebagai berikut: 
 Dapur harus memiliki ventilasi yang cukup agar asap dapat keluar dengan 
leluasa. Bersihkan dengan teratur ventilasi, pintu dan jendela, agar selalu 
dalam keadaan bersih. 
 Lantai harus selalu dibersihkan dan tidak boleh licin 
 Dinding bersih dan berwarna cerah 
 Platfon cukup tinggi, bersih dan dilengkapi dengan cerobong asap 
 Memiliki saluran air yang cukup, tidak mudah tersumbat dan mudah 
dibersihkan 
 Penerangan cukup terang dan mampu menerangi setiap sudut dapur 
 Pintu dan jendela ditutup dengan kain kassa untuk mencegah masuknya 
serangga 
 b. Peralatan dapur yang baik harus memenuhi beberapa syarat sebagi berikut: 
 Peralatan harus terbuat dari bahan yang mudah dibersihkan, mudah kering 
sendiri dan tidak berkarat 
 Lapisan permukaan alat tidak mudah larut dalam asam/basa atau garam yang 
biasa digunakan dalam makanan 
 Tidak boleh menggunakam peralatan yang terbuat dari timah hitam, tembaga, 
antimony, cadmium, seng 
 Tutup wadah harus menutup sempurna 
c. Perabot kerja dapur 
Perabot kerja yang harus dipenuhi dalam dapur antara lain: 
 Tersedia dua jenis tempat sampah, yakni sampah basah dan sampah kering. 
Sampah harus dibuang setiap hari dan tempatnya dibersihkan 
 Meja dapur untuk kerja terbuat dari bahan yang licin, tidak mudah rusak, 
mudah dibersihkan 
 Pengaturan barang di dapur ditata sedimikian rupa agar mudah dibersihkan 
dan tidak terkontaminasi 
d. Fasilitas-fasilitas di dapur 
Fasilitas-fasilitas yang diperlukan di dapur untuk menunjang hygiene dalam 
bidang makanan antara lain: 
 Toilet di lingkungan dapur harus selalu bersih dan tidak mengeluarkan bau 
 Tempat mencuci tangan: 
 Letaknya di dekat dapur, di ruang makan, dekat pintu di bagian luar kamar 
kecil 
 Air di tempat cuci tangan harus mengalir dari kran dan tersedia serbet 
serta sabun 
 Tempat cuci peralatan lainnya : 
 Tersedia bak untuk mencuci alat-alat yang kotor dengan air dan sabun 
 Tempat untuk mengeringkan peralatan dan lemari untuk menyimpan 
peralatan yang sudah bersih. 
8. Ruang Lingkup Keselamatan Kerja 
a. Setiappekerja dalamlingkungan tempat kerja atau yang berdasarkan pengaturan 
perundang undangan dapat dikategorika sebagai tempat kerja 
b. Kesehatan dan keselamatan dalam lingkungan keluarga 
c. Kesehatan dan keselamatan dalam lingkungan masyarakat 
d. Pembinaan norma norma keselamatan dan kesehatan kerja 
e. Pemberian ganti rugi, perawatan dan rehabilitasi dalam hal kecelakaan akibat pekerjaan. 
 
9. Peran Sanitasi , Hygiene dan Keselamatan Kerja 
Peran sanitasi hygiene dan keselamatan kerja adalah dengan diperhatikannya sanitasi 
dan higiene dalam kehidupan sehari hari , baik kehidupan pribadi maupun pada 
lingkungan kerja akan berakibatbaik pada keselamatan kerja dan kesehatan lingkungan 
maupun individu, sedangkan dengan dipenuhinya syarat syarat keselamatan kerja maka 
resiko kecelakaan kerja akan semakin sedikit. 
10. Syarat Syarat Keselamatan Kerja 
 Berikut adalah hal hal yang dibutuhkan untuk kesehatan dan keselamatan kerja 
 Mencegah dan mengurangi kecelakaan 
 Membuat jalan penyelamatan jika terjadi sesuatu kejadian yang berbahaya 
 Memberi pertolongan pertama pada kecelakaan 
 Memberi peralatan perlindungan kepada para pekerja 
 Mempertimbangkan faktor faktor kenyamanan saat bekerja seperti : penerangan dan 
kebersihan udara 
 Memelihara kebersihan dan ketertiban kerja 
 Mengusahakan kesesuaian antara pekerjaan, perkakas kerja lingkungan, cara kerja 
dan proses bekerja 
 Mengamankan daerah daerrah bahan dan sumber sumber yang berbahaya dengan 
pengamanan yang sesuai dan sempurna. 
 
11. Faktor penyebab terjadinya resiko keselamatan kerja atau faktor terjadinya kecelakaan 
dalam bekerja: 
a. Golongan Fisik 
 Suara keras dapat menyebabkan tuli ( polusi suara ) 
 Penerangan yang kurang ataupun yang berlebihan dapat mengakibatkan gangguan 
penglihatan. 
 Penurunan tekanan udara ( dekompressi ) yang mendadak dapat menyebabkan 
chisson disease 
 Radiasi dari sinar rontgen atau sinar X , Dapat menyebabkan penyakit darah , 
kemandulan , kanker kulit, dsb 
 Sinar infra merah dapat menyebabkan katarak lensa mata 
 Sinar ultraviolet dapat menyebabkan kerusakan mata (conjunctivis photo electrica ) 
 
b. Golongan Kimia 
 Gas yang dapat menyebabkan keracunan misalnya : CO, HCN , H2S, SO2 
 Uap dari logam dapat menyebabkan metal fume fever atau keracunan logam 
 Debu dari limbah silika , kapas atau debu logam dapat menyebabkan kerusakan 
paru paru atau pneumoconiosis. 
 Keracunan insektisida 
c. Golongan penyakit infeksi, yang disebabkan oleh masuknya mikroorganisme ke 
dalam tubuh, misal protozoa ( amoeba ), jamur dan parasit ( cacing ) 
d. Golongan mental psikologi , yang berkaitan erat dengan kegiatan faali tubuh, kegiatan 
sosial bagi yang bersangkutan. 
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MATA PELAJARAN :  Sanitasi, Hygiene 
SATUAN PENDIDIKAN :  SMK 3 Klaten 
KELAS :  X Bo 1 
TAHUN PELAJARAN :  2015 
SEMES
TER 
 KOMPETENSI INTI 




I Pembelajaran Semester Gasal 
1. Hygiene dan Sanitasi Makanan 
2. Mikroorganisme dan Penanganan Makanan 
3. Resiko Hygiene Makanan ( Kerusakan dan 
keracunan Makanan ) 
4. Mikroorganisme Penyebab Keracunan Makanan 
5. Ujian Tengah Semester 
































 JUMLAH 30 - 15 X 
II Pelajaran Semester Genap 
1. Bahan Pembersih dan Saniter 
2. Pembersihan & Sanitasi Ruang dan Peralatan 
3. Keselamatan Kerja  
4. Kesehatan Kerja  
5. Ujian Tengah Semester 
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PERHITUNGAN MINGGU DAN JUMLAH JAM EFEKTIF 
 
  Mata Pelajaran  : Sanitasi Higiene dan Keselamatan Kerja 
  Kelas    : X Bo 1` 
  Semester   : Gasal 
  Tahun Pelajaran  : 2015 
Mengajar per minggu   : 2 jam pelajaran 
Hari Senin Selasa Rabu Kamis Jumat Sabtu 
Jam Ke Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas Kelas 
1 - X Bo 2 - - - - 
2 - X Bo 2 - - - - 
3 - - - - - - 
4 - - - - - - 
5 - - - - - - 
6 - - - - - - 
7 - - - - - - 
8 - - - - - - 
9 - - - - - - 
10 - - - - - - 
11 - - - - - - 




No. Nama Bulan 






1. Juli 4 3 1 
2. Agustus 4  4 
3. September 5  5 
4. Oktober 4 1 3 
5. November 4  4 
6. Desember 5 3 2 
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Rincian : Jumlah jam pembelajaran yang efektif untuk pelajaran Sanitasi, Higiene dan Keselamatan 
Kerja 
     (2 Jam per Minggu) adalah :   




Digunakan untuk : 
Pembelajaran/Materi Pokok           Jam Pelajaran 
  Materi Hygiene dan Sanitasi makanan Teori 
Praktek 
10 jam 
-  jam 
10  Jam Pelajaran 
 Materi Mikroorganisme dan 
penanganan makanan  
Teori 
Praktek 
6  jam 
- jam 
6 Jam Pelajaran 
  Materi Resiko Hygiene makanan ( 
keracunan dan kerusakan makanan) 
Teori 
Praktek 
4  jam 
-jam 
4 Jam Pelajaran 




6  jam 
-jam 
6 Jam Pelajaran 




6  jam 
-jam 
6 Jam Pelajaran 
Ulangan Harian    2 Jam Pelajaran 
Ulangan Umum    2 Jam Pelajaran 
Cadangan    2 Jam Pelajaran 
Jumlah   38 Jam Pelajaran 
         Klaten         Agustus 2015 
Memeriksa dan Menyetujui: 




Martini, S. Pd, M.Pd      Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
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I Pembelajaran Semester Gasal 
1. Menganalisis dan mendeskripsikan Hygiene 
dan Sanitasi Makanan  
2. Menganalisis  dan mendeskripsikan jenis, 
struktur dan pekembanganmikroorganisme 
serta penanganan makanan 
3. Mengidentifikasi resiko Hygiene makanan ( 
keracunan dan kerusakan makanan) 
4. Menganalisis mikroorganisme penyebab 
keracunan makanan 
5. Menganalisis dan mengidentifikasi bahan 
pembersih dan bahan saniter 
6. Ujian Tengah Semester 
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Mengetahui,       
Guru Pembimbing     Mahasiswa PPL 
         
  Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
NIP. 19790331 200501 2 012               NIM. 12511241021 
Soal Ulangan Harian Sanitasi Hygiene       PAKET A 
1. ilmu pengetahuan yang mempelajari kesehatan yang erat hubungannya dengan perorangan, 
makanan, dan minuman.karena merupakan syarat untuk mencapai derajat kesehatan 
merupakan salah satu pengertian hygiene menurut. . . . 
a. Usaha Hygiene    d. Kinton dan Caserani 
b. Shadily     e. The Theory Catering 
c. Ehlers dan Steel 
2. usaha kesehatan preventif yang menitikberatkan pada kesehatan individu merupakan 
pengertian dari. . .  
a. Sanitasi    d. Personal Hygiene 
b. Hygiene    e. Food Hygiene 
c. Keselamatan Kerja 
3. Berikut yang Bukan merupakan ruang lingkup sanitasi adalah . . .   
a. Food sanitation   d. Personal Hygiene 
b. housing sanitation   e. Noising control 
c. water supply 
4. Berikut ini yang merupakan tujuan Hygiene dan Sanitasi adalah . . . 
a. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
b. Menjamin terpeliharanya sumber produksi dan pendayagunaan secaraaman, efisien dan 
efektif 
c. Untuk mencegah timbulnya penyakit dan keracunan serta gangguan kesehatan lainnya 
sebagai akibat dari adanya interaksi faktor faktor lingkungan hidup manusia 
d. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
e. Agar setiap pekerja mendapat derajat perlindungan atas keselamatan dan kesehatan kerja 
setinggi tingginya baik fisik maupun non fisik. 
5. Memperhatikan kebersihan toilet umum, taman bermain anak dan sarana prasarana umum 
termasuk kedalam salah satu ruang lingkup sanitasi yaitu . . .  
a. Sanitasi industri ( industrial sanitation ) d. Pengendalian bising 
b. Sanitasi perumahan ( housing sanitation ) e. Pengadaan air bersih ( watersupply ) 
c. Sanitasi tempat umum ( public places ) 
6. Berikut ini yang bukan merupakan proses penanggulangan sampah yang baik adalah . . . 
a. Membakar sampah 
b. Memendam sampah plastik didalam tanah 
c. Membuang sampah di tenpat sampah 
d. Membakar sampah dengan metode pirolisis atau membakar tanpa oksigen 
e. Memendam sampah organik didalam tanah 
 
7. Pengendalian Suara bising kendaraan bermotor, suara mesin pabrik yang mengganggu 
merupakan salah satu ruang lingkup sanitasi yang berkaitan dengan . . .  
a. Pengendalian sampah   d. Pengendalian bising 
b. Pembuangan limbah  air kotor  e. Sanitasi industri 
c. Pemberantasan serangga dan tikus 
8. Pengendalian populasi tikus dengan cara hayati dilakukan dengan .. .  
a. Mengandalkan musuh utama tikus untuk memangsa tikus 
b. Menggunakan racun dan bahan kimia 
c. Menggunakan gas beracun untuk mengasapi sarang tikus 
d. Menggunakan alat penangkap tikus 
e. Memukul tikus hingga mati 
9. Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat kesehatannya sendiri 
merupakan pengertian dari . .  
a. Food hygiene    d. Personal hygiene 
b. Food sanitation   e. hygiene 
c. Personal sanitation 
10.  Berikut yang bukan termasuk kebersihan diri dalam personal hygiene adalah  . .  
a. Kebersihan rambut dengan keramas setiap 3 hari sekali 
b. Mandi minimal 2 kali sehari 
c. Membersihkan mata,hidung dan telinga dari kotoran 
d. Memotong kuku supaya tidak panjang 
e. Memperhatikan kebersihan tempat kerja 
11. Berikut yang bukan merupakan faktor kebersihan rambut antara lain 
a. Tidak menggunakan cairan pembersih saat mencuci rambut 
b. Mencuci rambut 2 kali dalam seminggu 
c. Menggunakan penutup kepala saat memasuki lingkungan kerja 
d. Memotong pendek rambut supaya rapi 
e. Tidak menyisir rambut pada saat di tempat kerja 
12.  Berikut yang tidak termasuk  personal hygiene saat di lingkungan kerjaradalah . .  
a. Mencuci tangan sebelum memasuki lingkungan kerja 
b. Memakai cat kuku serta tidak mencukur jambang 
c. Memakai pakaian yang bersih 
d. Tidak bersin selama di lingkungan kerja 
e. Memakai pakaian kerja yang lengkap 
13. sekumpulan zat kimia atau obat yang  digunakan untuk memelihara kecantikan tubuh 
secara keseluruhan atau untuk tujuan estetis tertentu merupakan pengertian dari . .  
a. cat kuku    d. Parfume 
b. obat      e. Bahan pembersih 
c. kosmetik 
14. yang termasuk kedalam syarat syarat penggunaan kosmetik yang tepat adalah . .  
a. Menggunakan kosmetik yang bermerek 
b. Menggunakan parfum dengan harum yang menyengat 
c. Menggunakan kosmetik yang tidak berlebihan 
d. Menggunakan make up tebal di lingkungan kerja 
e. Tidak mencuci tangan setelah memegang kosmetik 
15. Berikut yang Bukan merupakan syarat pakaian kerja yang baik adalah. . .  
a. Dapat menyerap keringat dengan baik d. Berwarna putih 
b. Mudah dicuci ( washable )   e. Berat dan tebal 
c. Kuat ( protective) 
16. Berikut adalah komponen pakaian kerja di dapur kecuali . .  
a. Chef’s Hat     d. Kaus kaki    
b. Neck tie     e. Safety shoes ( sepatu ) 
c. Apron 
17. kain tipis yang berbentuk segitiga sama kaki yang digunakan sebagai kelengkapan pakaian 
kerja di dapur dan penggunaannya diikatkan di leher merupakan pengertian dari . .  
a. neck tie / dasi    d. Chef’ s hat 
b. apron / celemek    e. Baju chef 
c. celana panjang 
18. kain penutup baju dari dada atau pinggang sampai kelutut sebagai alat untuk menjaga 
kebersihan baju dasarnya merupakan pengertian dari 
a. baju chef     d. Chef’s throuser / celana panjang 
b. neck tie / dasi    e. Safety shoes 
c. apron / celemek 
19. berikut ini yang merupakan tujuan dari hygiene makanan / food hygiene adalah . .  
a. memelihara dan mempertinggi derajat kesehatannya yang berkaitan dengan makanan 
dan minuman yang dikonsumsinya. 
b. Melindungi bahan makanan dari kerusakan, kebusukan sehingga lebih awet 
c. Menjamin terpeliharanya sumber produksi & pendayagunaan secara aman & efisien 
d. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
e. untuk menurunkan kemungkinan adanya resiko penularan penyakit atau gangguan 
kesehatan yang dapat disebabkan atau ditularkan melalui makanan. 
20. Berikut ini yang Bukan merupakan cakupan dari food hygiene adalah. . .  
a. Kebersihan peralatan makan  d. Kebersihan pemindahan makanan 
b. Kebersihan penyimpanan bahan makanan 
c. Kebersihan  area lingkungan kerja  e. Kebersihan proses penyajian makanan 
 
 
21. Berikut ini yang bukan merupakan tujuan dari penyimpanan bahan makanan adalah . .  
a. Memelihara dan mempertahankan mutu bahan makanan 
b. Melindungi bahan makanan dari kerusakan,atau gangguan lain sehingga lebih awet 
c. Melayani kebutuhan jenis dan jumlah bahan makanan pada waktu yang tepat dan mutu 
yang terjamin 
d. Menjauhkan dari jangkauan anak anak 
e. Melindungi bahan makanan dari  kebusukan  
22. Orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap 
persiapan, pembersihan,pengolahan, pengangkutan sampai penyajian merupakan 
pengertian dari . . . 
a. tenaga penjamah / tenaga pengolah  d. Cara pengolahan 
b. tenaga kerja / pekerja   e. Teknik pengolahan  
c. tempat pengolahan 
23. Berikut ini yang merupakan cara menjaga kebersihan diri yang tepat Kecuali. . .  
a. Mandi 2 kali sehari     d. Keramas 2 kali seminggu 
b. Rajin memotong kuku supaya tidak panjang e. Mencuci piring piring kotor 
c. Membersihkan hidung dan telinga dari kotoran 
24. Berikut ini yang merupakan persyaratan dapur yang baik, Kecuali . . . 
a. Dapur harus memiliki ventilasi yang cukup agar asap dapat keluar dengan leluasa 
b. Dinding bersih dan berwarna cerah 
c. Platfon cukup tinggi, bersih dan dilengkapi dengan cerobong asap 
d. Memiliki saluran air yang cukup, tidak mudah tersumbat dan mudah dibersihkan 
e. Lantai berbahan keramik 
25. Keadaan dimana seseorang merasa aman dan sehat dalam menunaikan tugas kerjanya 
masing – masing merupakan pengertian dari . .  
a. Hygiene    d. Tujuan hygiene 
b. Keselamatan kerja   e. Tujuan kitchen hygiene 
c. Tujuan keselamatan kerja 
26. Berikut ini yang bukan merupakan tujuan keselamatan kerja adalah . . .  
a. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
b. Menjamin keselamatan dan kesehatan orang lain yang berada di sekitar tempat kerja 
c. Menjamin terpeliharanya sumber produksi & pendayagunaan secara aman, efisien dan 
efektif 
d. Menjaga keamanan hasil produksi 
e. mencegah timbulnya penyakit dan keracunan serta gangguan kesehatan lainnya sebagai 
akibat dari adanya interaksi faktor faktor lingkungan hidup manusia 
 
 
27. Berikut ini yang Bukan merupakan syarat syarat hygiene makanan adalah . .  
a. Berada dalam tingkat kematangan yang dikehendaki 
b. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan penanganan selanjutnya 
c. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki sebagai akibat dari pengaruh 
enzim,aktifitas mikroba, hewan pengerat,parasit dan kerusakan karena tekanan, 
pemasakan dan pengeringan 
d. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan penyakit yang dihantarkan 
oleh makanan 
e. Disimpan dalam suhu yang tinggi 
28. Berikut ini yang Bukan merupakan faktor penyebab terjadinya kecelakaan kerja adalah 
a. Kelelahan      d. Adanya radiasi sinar ultraviolet 
b. Suara yang terlalu keras   e. Penerangan yang memadai 
c. Penurunan tekanan udara ( dekompresi ) 
29. Bahan makanan yang termasuk kedalam penyimpanan basah antara lain . .  
a. Daging dan sayuran   d. Bumbu dapur 
b. Serealia    e. Umbi umbian 
c. Minuman 
30. Suhu ruangan yang digunakan pada penyimpanan kering adalah . . . 
a. 19℃ - 21℃                                        d. 25 ℃ - 30 ℃ 
b. 25℃− 27 ℃                                     e. 28 ℃ -  30 ℃ 













KUNCI JAWABAN  
PAKET A 
1.B  6.B  11.A  16.D  21. D  26.E 
2.B  7. D  12. B  17.A  22. A  27.E 
3.D  8.A  13.C  18.C  23.E  28.E 
4.C  9.D  14.C  19. E  24.E  29.A 
5.C  10.E  15.E  20.C  25.B  30.A 
 
KUNCI JAWABAN  
PAKET B 
1.B  6.D  11.C  16.A  21. D  26.E 
2.D  7. E  12. C  17.D  22. A  27.E 
3.B  8.D  13.B  18.E  23.E  28.E 
4.C  9.A  14.A  19. C  24.A  29.B 
5.C  10.B  15.E  20.C  25.A  30.E 
 
Soal Ulangan Harian Sanitasi Hygiene 
PAKET B 
1. usaha kesehatan preventif yang menitikberatkan pada kesehatan individu merupakan 
pengertian dari. . .  
a. Sanitasi    d. Personal Hygiene 
b. Hygiene    e. Food Hygiene 
c. Keselamatan Kerja 
2. Berikut yang Bukan merupakan ruang lingkup sanitasi adalah . . .   
a. Food sanitation   d. Personal Hygiene 
b. housing sanitation   e. Noising control 
c. water supply 
3. ilmu pengetahuan yang mempelajari kesehatan yang erat hubungannya dengan perorangan, 
makanan, dan minuman.karena merupakan syarat untuk mencapai derajat kesehatan 
merupakan salah satu pengertian hygiene menurut. . . . 
a. Usaha Hygiene    d. Kinton dan Caserani 
b. Shadily     e. The Theory Catering 
c. Ehlers dan Steel 
4. Memperhatikan kebersihan toilet umum, taman bermain anak dan sarana prasarana umum 
termasuk kedalam salah satu ruang lingkup sanitasi yaitu . . .  
a. Sanitasi industri ( industrial sanitation ) d. Pengendalian bising 
b. Sanitasi perumahan ( housing sanitation ) e. Pengadaan air bersih ( watersupply ) 
c. Sanitasi tempat umum ( public places ) 
5. Berikut ini yang merupakan tujuan Hygiene dan Sanitasi adalah . . . 
a. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
b. Menjamin terpeliharanya sumber produksi dan pendayagunaan secaraaman, efisien dan 
efektif 
c. Untuk mencegah timbulnya penyakit dan keracunan serta gangguan kesehatan lainnya 
sebagai akibat dari adanya interaksi faktor faktor lingkungan hidup manusia 
d. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
e. Agar setiap pekerja mendapat derajat perlindungan atas keselamatan dan kesehatan kerja 
setinggi tingginya baik fisik maupun non fisik. 
6. Upaya seseorang untuk memelihara dan mempertinggi derajat kesehatannya sendiri 
merupakan pengertian dari . .  
a. Food hygiene    d. Personal hygiene 
b. Food sanitation   e. hygiene 
c. Personal sanitation 
 
 
7.  Berikut yang bukan termasuk kebersihan diri dalam personal hygiene adalah  . .  
a. Kebersihan rambut dengan keramas setiap 3 hari sekali 
b. Mandi minimal 2 kali sehari 
c. Membersihkan mata,hidung dan telinga dari kotoran 
d. Memotong kuku supaya tidak panjang 
e. Memperhatikan kebersihan tempat kerja 
8. Pengendalian Suara bising kendaraan bermotor, suara mesin pabrik yang mengganggu 
merupakan salah satu ruang lingkup sanitasi yang berkaitan dengan . . .  
a. Pengendalian sampah   d. Pengendalian bising 
b. Pembuangan limbah  air kotor  e. Sanitasi industri 
c. Pemberantasan serangga dan tikus 
9. Pengendalian populasi tikus dengan cara hayati dilakukan dengan .. .  
a. Mengandalkan musuh utama tikus untuk memangsa tikus 
b. Menggunakan racun dan bahan kimia 
c. Menggunakan gas beracun untuk mengasapi sarang tikus 
d. Menggunakan alat penangkap tikus 
e. Memukul tikus hingga mati 
10. Berikut ini yang bukan merupakan proses penanggulangan sampah yang baik adalah . . . 
a. Membakar sampah 
b. Memendam sampah plastik didalam tanah 
c. Membuang sampah di tenpat sampah 
d. Membakar sampah dengan metode pirolisis atau membakar tanpa oksigen 
e. Memendam sampah organik didalam tanah 
11. sekumpulan zat kimia atau obat yang  digunakan untuk memelihara kecantikan tubuh 
secara keseluruhan atau untuk tujuan estetis tertentu merupakan pengertian dari . .  
a. cat kuku    d. Parfume 
b. obat      e. Bahan pembersih 
c. kosmetik 
12. yang termasuk kedalam syarat syarat penggunaan kosmetik yang tepat adalah . .  
a. Menggunakan kosmetik yang bermerek 
b. Menggunakan parfum dengan harum yang menyengat 
c. Menggunakan kosmetik yang tidak berlebihan 
d. Menggunakan make up tebal di lingkungan kerja 
e. Tidak mencuci tangan setelah memegang kosmetik 
13. Berikut yang tidak termasuk  personal hygiene saat di lingkungan kerja adalah . .  
a. Mencuci tangan sebelum memasuki lingkungan kerja 
b. Memakai cat kuku serta tidak mencukur jambang 
c. Memakai pakaian yang bersih 
d. Tidak bersin selama di lingkungan kerja 
e. Memakai pakaian kerja yang lengkap 
 
14. Berikut yang bukan merupakan faktor kebersihan rambut antara lain 
a. Tidak menggunakan cairan pembersih saat mencuci rambut 
b. Mencuci rambut 2 kali dalam seminggu 
c. Menggunakan penutup kepala saat memasuki lingkungan kerja 
d. Memotong pendek rambut supaya rapi 
e. Tidak menyisir rambut pada saat di tempat kerja 
15. Berikut yang Bukan merupakan syarat pakaian kerja yang baik adalah. . .  
a. Dapat menyerap keringat dengan baik d. Berwarna putih 
b. Mudah dicuci ( washable )   e. Berat dan tebal 
c. Kuat ( protective) 
16. kain tipis yang berbentuk segitiga sama kaki yang digunakan sebagai kelengkapan pakaian 
kerja di dapur dan penggunaannya diikatkan di leher merupakan pengertian dari . .  
a. neck tie / dasi    d. Chef’ s hat 
b. apron / celemek    e. Baju chef 
c. celana panjang 
17. Berikut adalah komponen pakaian kerja di dapur kecuali . .  
a. Chef’s Hat     d. Kaus kaki    
b. Neck tie     e. Safety shoes ( sepatu ) 
c. Apron 
18. berikut ini yang merupakan tujuan dari hygiene makanan / food hygiene adalah . .  
a. memelihara dan mempertinggi derajat kesehatannya yang berkaitan dengan makanan 
dan minuman yang dikonsumsinya. 
b. Melindungi bahan makanan dari kerusakan, kebusukan sehingga lebih awet 
c. Menjamin terpeliharanya sumber produksi & pendayagunaan secara aman & efisien 
d. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
19. untuk menurunkan kemungkinan adanya resiko penularan penyakit atau gangguan 
kesehatan yang dapat disebabkan atau ditularkan melalui makanankain penutup baju dari 
dada atau pinggang sampai kelutut sebagai alat untuk menjaga kebersihan baju dasarnya 
merupakan pengertian dari 
a. baju chef     d. Chef’s throuser / celana panjang 
b. neck tie / dasi    e. Safety shoes 
c. apron / celemek 
20. Berikut ini yang Bukan merupakan cakupan dari food hygiene adalah. . .  
a. Kebersihan peralatan makan  d. Kebersihan pemindahan makanan 
b. Kebersihan penyimpanan bahan makanan 
c. Kebersihan  area lingkungan kerja  e. Kebersihan proses penyajian makanan 
 
 
21. Berikut ini yang Bukan merupakan tujuan dari penyimpanan bahan makanan adalah . .  
a. Memelihara dan mempertahankan mutu bahan makanan 
b. Melindungi bahan makanan dari kerusakan,atau gangguan lain sehingga lebih awet 
c. Melayani kebutuhan jenis dan jumlah bahan makanan pada waktu yang tepat dan mutu 
yang terjamin 
d. Menjauhkan dari jangkauan anak anak 
e. Melindungi bahan makanan dari  kebusukan  
22. Orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap 
persiapan, pembersihan,pengolahan, pengangkutan sampai penyajian merupakan 
pengertian dari . . . 
a. tenaga penjamah / tenaga pengolah  d. Cara pengolahan 
b. tenaga kerja / pekerja   e. Teknik pengolahan  
c. tempat pengolahan 
23. Berikut ini yang merupakan cara menjaga kebersihan diri yang tepat , Kecuali adalah . .  
a. Mandi 2 kali sehari     d. Keramas 2 kali seminggu 
b. Rajin memotong kuku supaya tidak panjang e. Mencuci piring piring kotor 
c. Membersihkan hidung dan telinga dari kotoran 
24. Bahan makanan yang termasuk kedalam penyimpanan basah antara lain . .  
a. Daging dan sayuran   d. Bumbu dapur 
b. Serealia    e. Umbi umbian 
c. Minuman 
25. Suhu ruangan yang digunakan pada penyimpanan kering adalah . . . 
a. 19℃ - 21℃                                        d. 25 ℃ - 30 ℃ 
b. 25℃− 27 ℃                                     e. 28 ℃ -  30 ℃ 
c. 17 ℃ - 19 ℃ 
26. Berikut ini yang Bukan merupakan syarat syarat hygiene makanan adalah . .  
a. Berada dalam tingkat kematangan yang dikehendaki 
b. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan penanganan selanjutnya 
c. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki sebagai akibat dari pengaruh 
enzim,aktifitas mikroba, hewan pengerat,parasit dan kerusakan karena tekanan, 
pemasakan dan pengeringan 
d. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan penyakit yang dihantarkan 
oleh makanan 
e. Disimpan dalam suhu yang tinggi 
27. Berikut ini yang Bukan merupakan faktor penyebab terjadinya kecelakaan kerja adalah 
a. Kelelahan      d. Adanya radiasi sinar ultraviolet 
b. Suara yang terlalu keras   e. Penerangan yang memadai 
c. Penurunan tekanan udara ( dekompresi ) 
28. Berikut ini yang merupakan persyaratan dapur yang baik, Kecuali . . . 
a. Dapur harus memiliki ventilasi yang cukup agar asap dapat keluar dengan leluasa 
b. Dinding bersih dan berwarna cerah 
c. Platfon cukup tinggi, bersih dan dilengkapi dengan cerobong asap 
d. Memiliki saluran air yang cukup, tidak mudah tersumbat dan mudah dibersihkan 
e. Lantai berbahan keramik 
29. Keadaan dimana seseorang merasa aman dan sehat dalam menunaikan tugas kerjanya 
masing – masing merupakan pengertian dari . .  
a. Hygiene    d. Tujuan hygiene 
b. Keselamatan kerja   e. Tujuan kitchen hygiene 
c. Tujuan keselamatan kerja 
 
30. Berikut ini yang bukan merupakan tujuan keselamatan kerja adalah . . .  
a. Mencegah terjadinya kecelakaan kerja ataupun penularan penyakit 
b. Menjamin keselamatan dan kesehatan orang lain yang berada di sekitar tempat kerja 
c. Menjamin terpeliharanya sumber produksi & pendayagunaan secara aman, efisien dan 
efektif 
d. Menjaga keamanan hasil produksi 
e. mencegah timbulnya penyakit dan keracunan serta gangguan kesehatan lainnya sebagai 
akibat dari adanya interaksi faktor faktor lingkungan hidup manusia 
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Kunci/Kriteria Jawaban Skor 
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   Yuzi Akbari Vindita Riyanti  
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Kode Dok. WK1/PPP/FO-001 
Status Revisi 0 
JURNAL PEMBELAJARAN 
Halaman  1 dari 1 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015 
 
JURNAL PEMBELAJARAN 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
 
Satuan Pendidikan    : SMK Negeri 3 Klaten  
Paket Keahlian    : Jasa Boga  
Kelas    :  X JB 2 
Mata Pelajaran    : Sanitasi Hygene 
Tahun Pelajaran    : 2015/2016 
Semester    : Gasal 
 
Pertemuan Tanggal Uraian Ket. 
1.  19 Agustus 2015 Mempelajari tentang ruang lingkup sanitasi dan 
personal higiene 
 
2.  26 Agustus 2015 Mempelajari tentang ruang lingkup hygiene 
dan keselamatan kerja 
 
3.  02 Seotember 2015 Ulangan Harian Sanitasi, Higiene, dan 
Keselamatan kerja 
 
    
    
    
    
    
    
    
    
    
 
        Klaten,      Agustus 2015 






       Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
















Kode Dok. WK1/PPP/FO-001 
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JURNAL PEMBELAJARAN 
Halaman  2 dari 1 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015 
JURNAL PEMBELAJARAN 
SMK NEGERI 3 KLATEN 
TAHUN PELAJARAN 2015/2016 
 
Satuan Pendidikan    : SMK Negeri 3 Klaten  
Paket Keahlian    : Jasa Boga  
Kelas    :  X JB 1 
Mata Pelajaran    : Sanitasi Hygene 
Tahun Pelajaran    : 2015/2016 
Semester    : Gasal 
 
Pertemuan Tanggal Uraian Ket. 
1.  25 Agustus 2015 Mempelajari tentang ruang lingkup sanitasi dan 
personal higiene 
 
2.  01 September 2015 Mempelajari tentang ruang lingkup hygiene 
dan keselamatan kerja 
 
3.  08 Seotember 2015 Ulangan Harian Sanitasi, Higiene, dan 
Keselamatan kerja 
 
    
    
    
    
    
    
    
    
    
 
        Klaten,      Agustus 2015 






       Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
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Status Revisi 0 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 1 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR 
GURU DAN SISWA 
 
 
Nama Guru  : Wiwik Triastuti, S.Pd.T 
Mata Pelajaran : Sanitasi,Higiene dan Keselamatan Kerja 
Kelas   : X Jasa Boga 1 dan 2 
Tahun Pelajaran  : 2015 - 2016 
 
 
A.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR GURU 
      1. Buku Wajib 



















2. Buku Pegangan, Buku Pengayaan 
No Judul Buku Pengarang Penerbit Tahun Keterangan 
1. Sanitasi,Higiene 
dan Keselamatan 








3. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No Jenis Sumber Belajar/ Referensi Lain Keterangan 
1. Internet  
 
 
B.  BUKU PEGANGAN DAN SUMBER BELAJAR SISWA 
      1. Buku Wajib 
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DAFTAR BUKU PEGANGAN DAN 
SUMBER BELAJAR GURU DAN 
SISWA 
Halaman 2 dari 2 
Tanggal Terbit 1 Juli 2015  
 
2. Sumber Belajar dan Referensi Lain 
No 









        Klaten,   Agustus 2015 
Mengetahui,       
Guru Pembimbing           Mahasiswa PPL 
 
  Wiwik Triastuti S.Pd.T    Yuzi Akbari Vindita Riyanti 
        NIP. 19790331 200501 2 012                    NIM. 12511241021 
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DAFTAR NILAI 
Halaman 1 dari 5 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
DAFTAR NILAI  
Satuan Pendidikan : SMK 3 Klaten 
Mata 











KD1 R/P KD2 R/P KD3 R/P KD4 R/P RNH NTS NAS PRT PRO POR OBS PD PAT JUR N PRE N PRE 
1 ADIKA DAFFA WARDANA  63  76                             
2 ANA PRATIWI  86                               
3 AQILA ALMASA NAYIFA  46  76                             
4 ARINDA PRAMAVISTARANI  90                               
5 ARSY CAHYANING WIDHI  70  76                             
6 ASTRINA SURYANING SIWI  90                               
7 AULIA ROHIM  56  76                             
8 BERTHANIA SURYA MAHENDRA  83                               
9 DEWI ASNA FAUZIYAH  90                               
10 DEWI PERMATA SARI  56  76                             
11 ESTU MANGESTHI 76                       
12 FATKHU DIEN NA 83                       
13 FIKRI NURIN HAQ 53 76                      
14 HENNY OCTAVIA 60 76                      
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Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 2 dari 5 




15 INGGAR NURUL PRATIWI 63 76                      
16 ISNAINI NUR FATIMAH 63 76                      
17 KEFFIN PRAKOSO 70 76                      
18 KHOFIFAH ALIF NURJANAH -                       
19 LARASATI 80                       
20 LITA CITRA DEVI 73 76                      
21 MARNININGSIH 76                       
22 MARTINA AYU NURFITASARI 40 76                      
23 MAULIDA NUR ISNAINI YUNIAR 73 76                      
24 MELANIA KARTIKASARI 73 76                      
25 MELINIA KUSUMA LAILUFAR 80                       
26 MUHAMAD ILHAM NUGROHO 73 76                      
27 NANDA PUTRI CHAHYANI 76                       
28 NINA AGUS TRININGSIH 76                       
29 NOVIA NUR WULANDARI 73 76                      
30 NOVYTA WAHYU UTAMI 73 76                      
31 RATRI ARINA DEWI 63 76                      
32 RISMA PUTRI NOVIANDARI 83                       
33 SHILVY MILENIA ORSITA 69 76                      
34 SITI MAISAROH 63 76                      
35 SYIFA NADIA NUR AZIZAH 76                       
 FORMULIR 
Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
No. Revisi 0 
DAFTAR NILAI 
Halaman 3 dari 5 




1. KD : Kompetensi Dasar  10. OBS : Observasi     Klaten, ………… 
2. R/P : Remidial/Pengayaan  11. PD : Penilaian Diri     Guru Mata Pelajaran 
3. RNH  : Rerata Nilai Harian   12. PAT : Penilaian Antar Teman     
4. NTS  : Nilai Tengah Semester  13. JUR : Jurnal       
5. NAS : Nilai Akhir Semester   14. N : Nilai       
6. PRED  : Predikat    15. PRE : Predikat      Wiwik Triastuti S.Pd.T  
7. PRA : Praktek    16. NRP : Nilai Rapor Pengetahuan    NIP. 19790331 200501 2 012 
8. PRO : Proyek    17. NRK : Nilai Rapor Keterampilan 







Kode Dok. WK1/PP/FO-002 
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DAFTAR NILAI 
Halaman 4 dari 5 
Tanggal Berlaku 1 Juli 2015 
 
Lembar Pengamatan Penilaian Ketrampilan 
Bubuhkan tanda √ pada kolom-kolom sesuai hasil pengamatan. 
 
No Nama siswa 
Ketrampilan 
Menerapkan konsep/prinsip dan strategi 
pemecahan masalah 
KT T ST 
1 ADIKA DAFFA WARDANA    
2 ANA PRATIWI    
3 AQILA ALMASA NAYIFA    
4 ARINDA PRAMAVISTARANI    
5 ARSY CAHYANING WIDHI    
6 ASTRINA SURYANING SIWI    




   
9 DEWI ASNA FAUZIYAH    
10 DEWI PERMATA SARI    
11 ESTU MANGESTHI    
12 FATKHU DIEN NA    
13 FIKRI NURIN HAQ    
14 HENNY OCTAVIA    
15 INGGAR NURUL PRATIWI    
16 ISNAINI NUR FATIMAH    
17 KEFFIN PRAKOSO    
18 KHOFIFAH ALIF NURJANAH    
19 LARASATI    
20 LITA CITRA DEVI    
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23 
MAULIDA NUR ISNAINI 
YUNIAR 
   








   
27 NANDA PUTRI CHAHYANI    
28 NINA AGUS TRININGSIH    
29 NOVIA NUR WULANDARI    
30 NOVYTA WAHYU UTAMI    
31 RATRI ARINA DEWI    
32 RISMA PUTRI NOVIANDARI    
33 SHILVY MILENIA ORSITA    
34 SITI MAISAROH    
35 SYIFA NADIA NUR AZIZAH    
 
1. Keterangan :  
KT : Kurang Trampil   T : Trampil   ST : Sangat Trampil 
2. Indikator trampil menerapkan konsep dan strategi Pemecahan masalah dalam hygiene 
makanan 
 Kurang trampil jika sama sekali tidak dapat menerapkan konsep dan strategi Pemecahan 
masalah dalam hygiene pengolahan makanan 
 Trampil jika menunjukkan usaha untuk dapat menerapkan konsep dan strategi Pemecahan 
masalah  dalam hygiene pengolahan makanan 
 Sangat terampill, jika menunjukkan kemampuan dapat menerapkan konsep dan strategi 
Pemecahan masalah  dalam hygiene pengolahan makanan 
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DAFTAR NILAI  
Satuan Pendidikan : SMK 3 Klaten 











KD1 R/P KD2 R/P KD3 R/P KD4 R/P RNH NTS NAS PRT PRO POR OBS PD PAT JUR N PRE N PRE 
1 
ALDIAN CAHYO 
SASONGKO  63  76           
             
    
 
2 ALFATHUR RAFIE  63  76                             
3 ANISA NUR PRATIWI  70  76                             
4 BADRIANA PUTRI SABILA  70  76                             
5 DIAN SILVI ANDRIANI  76                               
6 DRIANITA NISFIA YUZAKI  73  76                             
7 DYAH INSAN PRATIWI  76                               
8 GALIH KUSUMA DEWI  70  76                             
9 INDAH NUR HIDAYAH  83                               
10 INTAN NIRMALA TRI H  43  76                             
11 JANET PRISILIA N 73 76                      
12 LESTIA NOOVITASARI 70 76                      
13 LILIK FEBRIYANTO 83                       
14 LINA FITRIANI 80                       
 FORMULIR 
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15 LUSIANA NINGRUM 63 76                      
16 MELLA NUR SAFITRI 73 76                      
17 NAJIB TRI MARYADI 80                       
18 NOVITA SARI 73 76                      
19 NURUL OKTAVIA 83                       
20 RATRI SEPTIYANI 80                       
21 REVA ARISTAMAWATI 83                       
22 REVISA RATNA FEBRIANTI 56 76                      
23 RISKY WULANDARI 33 76                      
24 SAWITRI 80                       
25 
SEPTIARA AL 
MUKAROMAH 76       
             
  
 
26 SINTYANINGRUM 73 76                      
27 SIWI CANDRA RINI 73 76                      
28 SORAYA HERDA APRILIA 63 76                      
29 SURYO LINGGA W. 60 76                      
30 UMI SALAMAH 70 76                      
31 
VIKA LAILIYA NUR 
FADHILAH 63 76      
             
  
 
32 VITA TANYA EKA TYASTY 90                       
33 WURI HANDAYANI 40 76                      
34 YULINDA DITA HAPARI 83                       
 FORMULIR 
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Keterangan: 
1. KD : Kompetensi Dasar  10. OBS : Observasi     Klaten, ………… 
2. R/P : Remidial/Pengayaan  11. PD : Penilaian Diri     Guru Mata Pelajaran 
3. RNH  : Rerata Nilai Harian   12. PAT : Penilaian Antar Teman     
4. NTS  : Nilai Tengah Semester  13. JUR : Jurnal       
5. NAS : Nilai Akhir Semester   14. N : Nilai       
6. PRED  : Predikat    15. PRE : Predikat      Wiwik Triastuti S.Pd.T  
7. PRA : Praktek    16. NRP : Nilai Rapor Pengetahuan    NIP. 19790331 200501 2 012 
8. PRO : Proyek    17. NRK : Nilai Rapor Keterampilan 
9. POR : Portofolio   18. NRS : Nilai Rapor Sikap 
 
 
